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ಮುದ್ರಣ 


ಸಂಸ್ಕೃತ ಸಾಹಿತ್ಯ ಸದನ 
1040 , ದೇವಪಾರ್ಥಿನ ರಸ್ತೆ, ಚಾಮರಾಜಪುರಂ, ಮೈಸೂರು-570 004 


ಕಂಲಸೆತಿಗಳ - ಹಾರೈಕೆ 


ಶಿಕ್ಷಣ ಮಾಧ್ಯಮ ಪ್ರಾ ದೇಶಿಕ ಭಾಷೆಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬೇಕೆಂದು ಸಂಸತ್ತು 1964 
ರಲ್ಲಿಯೇ ನಿರ್ಣಯ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಆದನ್ನು ಅನುಸ್ಕಾನಕ್ಕೆ ತರುವ ಪ್ರಯತ್ನ ರಾಷ್ಟ್ರ 
ದಲ್ಲಿ ನಡೆದಿಜಿ, ಈ ಪ್ರಯತ್ನದ ಅಂಗವಾಗಿ ನಮ್ಮ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯವೂ ಕೂಡ 
ಕಾರ್ಯನಿರತವಾಗಿದೆ. ಕನ್ನಡವನ್ನು ಕೃಷಿ ಶಿಶ್ಷಣಮಾಧ್ಯಮವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವ 
ಪ್ರಥಮ ಹೆಜ್ಜೆಯಾಗಿ ಕೃಸಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿವಿಧ ವಿಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಪಠ ಪುಸ್ತಕಗಳ ನಿರ್ಮಾಣ 
ನೆಡಿಯುತ್ತಿದೆ. ಈ ಪಕ್ತಕಗಳು' ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳ ಉಪಯೋಗದ ಗಡಿಯನ್ನೂ ಮಾರಿ 
ಪ್ರಗತಿಶೀಲ ಕೈತಕೇ ಮೊದಲಾದ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನನನ್ನು ಶಾಸ್ತೊ ಪ್ರಕ ಮಾಗಿ ತಿಳಿಯ 
ಬಯಸುವವರಿಗೂ ಉಪಖಯುಕ್ತಮಾಗಬೇಕೆಂಬ ಅಂಶ ಗಮನ್ನದನ್ಲಿಿಸಿಸೊಂಡು ಪುಸ್ತಕ 
ರಚನೆಯಾಗಬಜೇಕೆಂಬುದು ನಮ್ಮ ಬಯಕೆ. 


ಈ ಪ್ರ ಕಟವಾಗುತ್ತಿರುವ ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು (ಅಹಾರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ, ಭಾಗ೪) ಪುಸ್ತಕದ ಪ್ರಯೋಜನವನ್ನು ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟಿ 
ವಕೆಲ್ಲರೂ ಪಡೆದುಕೊಳ್ಳುವರೆಂದು ಹಾರೈಸುತ್ತ (ನೆ. 


ಗಾಂಧಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಕೇಂದ್ರ ಆರ್‌, ದ್ವಾರಕೀನಾಥ್‌ 
ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ ಕುಲಪತಿಗಳು 
ಬೆಂಗಳೂರು-560065 


ಸಂಪಾದಕರ ಮಾತು 


. ಈ ಪುಸ್ತಕವು ಶ್ರೀ. ಡಬ್ಲ್ಯೂ. ಸಿ. ಫ್ರೇಜಯರ್‌ ಅವರು ಬರೆದ "ಫುಡ್‌ 
ಮೈಕ್ರೋಬಯಾಲಜಿ' ಎಂಬ ಇಂಗ್ಲಿಷ್‌ ಪುಸ್ತಕದ ಅನುವಾದ, ಇದನ್ನು ಸ್ವತಃ 
ಲೇಖಕರೂ, ಅನುಭವಿಗಳೂ ಆದ . ಪ್ರೊ! ಕೆ. ಎಸ್‌. ಲಕ್ಷ್ಮಣರಾವ್‌ ಅವರು 
ಅನುವಾದಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಪುಸ್ತಕ ಆರು ಭಾಗೆಗಳಾಗಿ ಪ್ರಕಟವಾಗಲಿದ್ದು 5ನೆಯ 
ಭಾಗವಾದ ಇದರಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವುದು ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳು, ಆಹಾರ 
ಗಳಿಂದ ಸಾಗಿಸಲ್ಪಡುವ ರೋಗಗಳು ತಲೆಡೋರುವುದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯವ ವಿಧಾನಗಳು 
ಎಂಬ ಎರಡು ಅಧ್ಯಾಯಗೆಳು ಅಡಕವಾಗಿವೆ. 


ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಭಾಷಾಂತರ ಪರಿಶೀಲನೆ ನಡೆಸಿದವರು ರೋಗ ಲಕ್ಷಣ ಶಾಸ್ತ್ರ 
ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸಹ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರಾಗಿರುವ ಡಾ. ವಿ. ಎಸ್‌. ಶೇಷಾದ್ರಿಯವರು. ಇದರ 
ಕಡೊಃದುವ್ರೆದನ್ನು ನಮ್ಮ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕರಡೋದುಗಾರರಾಗಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡುತ್ತಿರುವ 
ಶ್ರೀ ಬಿ. ಐ. ದೇವರಮನಿ ಅವರು ನೆರವೇರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಪುಸ್ತಕವು ಕೃಷಿವಿಶ್ಚವಿದ್ಯಾ 
ನಿಲಯದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಅಧ್ಯಯನ ಮಾಡುವ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗ 
ಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಮುದ್ರಣಕಾರ್ಯವನ್ನು ಮೆ. ಸಂಸ್ಕತ ಸಾಹಿತ್ಯ ಸದನ, ಮೈಸೂರು-4 
ಅವರು ನೆರವೇರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಎಲ್ಲ ಮಹನೀಯರುಗಳಿಗೂ ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳು. 


_ ನೀ. ಚೆ. ಹಿಶ್ತಲಮತಿ 
ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು 
ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು ಹಾಗೂ 
ಕ, ಅ. ಸ. ಕಾರ್ಯದರ್ಶಿಗಳು 


ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 


ಕಾಲೇಜಿನಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಪಠ್ಯಪುಸ್ತ ಕವನ್ನೊದಗಿಸುವ ಉದ್ದೆ (ಶದಿಂದಲೂ ಅಥವಾ 
ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಶ್ಲೇತ್ರಗಳನ್ಲಿ ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಸಹಾಯಕ ಗ್ರಂಥ 
ವನ್ನೊದಗಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೂ, ಆಹಾರಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇವಿ' ವಿಜ್ಞಾನದ ಮೂಲತತ್ವ 
ಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಸಾಮಾನ್ಯ ಗಾತ್ರದ ಸಂಪುಟಿವೊಂದರನ್ಲಿ ಸಂಗ ಗ್ರಹಿಸುವುದೇ ಆಹಾರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿ ನಿಜ್ಞಾನ : ಪುಸ್ತ ಕಡೆ ಪ್ರಕಟಿಣೆಯ ಮುಖ್ಯೋಜ್ಹೆ ಈ. ಇಲ್ಲಿ ವಾಚಕರಿ 
ಗೋಸ್ಟ ರ ವಸು ನವನ್ನು ಸಂಗ್ರ ಹಿಸಿ ಮತ್ತು ಅದರ ಸಾರಾಂಶವನ್ನು ನೀಡುವುದಕೂ , ಅನೇಕ 
ಗ್ರಂಥಕರ್ತರು ನೀಡಿರುವ ದೀರ್ಫ ವಾದ ವರದಿಗಳ ಪಟ್ಟಿಗಳ ಳನ್ನು ಉದ್ದ ್ಫರಿಸುವುದು 
ಸುತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಆಧಾರವಾಗಿಟ್ಟು ಕೊಂಡು, ಬಳಸುವುದನ್ನು ತಪಿ, ್ಬಿಸುವುದಕ್ಕೂ 
ಪ್ರಯತ್ನ ಪಟ್ಟಿದೆ. "ಇದರೆ ಹಸ್ತಪ್ರ ಪ್ರತಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಆಹಾರ 'ಸೂಕ್ಕ್ಯಜಣಿ 
ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿಚಾರ ನೂರಾರು ನೈಜ್ಞಾನಿಕ ಪತ್ರಿಕೆಗಳನ್ನು ಪರಾಮರ್ಶಿಸಿದ್ದರೂ ಸಹ, ` 
ಎಲ್ಲೆ ಲ್ಲಿ ಸ ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ, ಒಂದೊಂದು ವಿಷದವಾಗಿ ಗ್ರಂಥ ವಿವರಣಾ ಪಟ್ಟ ಯನ್ನು 
ನೀಡಿರುವ ಸೂಕ್ತವಾದ ಪುಸ್ತಕಗಳೂ ಮತ್ತು ವಿಮರ್ಶೆಗಳೂ ದೊರಕದಿದ್ದ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 
ಪ್ರ ತ್ರೈ ಕ ಲೇಖನಗಳನ್ನೇ ಆಧಾರವಾಗಿ “ಬಳಸಿಕೊಂಡಿದೆ. ಒಂದು ನಿತಿ ಯಲ್ಲಿರುವ 
ಆಧರ ಮೂಲಗಳನ್ನೇ. ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳ ಲು ಶಕ್ತನಾದ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುವ 
ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗೆ ಸಾರಾಂಶ ರೂಪದಲ್ಲಿ ತಿಸಸಿರುವ ಆಧಾರಗಳು ಉಸಯೋಗನಳ್ಳದ್ದಾ ಗಿರ 
ಬೇಕು. 


ಈ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಮುಖ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೊಂದೂ, ಒಂದು 
ಸಂಪುಟವನ್ನು ತುಂಬುವಷ್ಟು ಪ್ರಾ ಮುಖ್ಯತೆ ಪಡೆದಿವೆ; ಆದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಸ್ಥಳ ಒದಗದಿ 
ರುವ ಕೊರತೆಯಿಂದ ಒಬ್ಬೊಬ್ಬ ಪ್ರವೀಣನೂ, ತನ್ನ ಕ್ಷೇತ್ರ ದಲ್ಲಿ ಸಡೆವಿರೆವ ಆಸಕ್ತಿ 
ಯನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಎಲ್ಲ ವಿಷಯಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿಕೊಳು ವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶ ದೊರೆತಿಲ್ಲ. ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ ಯೇವ ವಿಜ್ಞಾನದ ಯಾವುದಾದರೊಂದು 
ಮುಖಕ್ಕೇ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯ ತೆಯನ್ನು ಕೊಡದಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಪ್ರಯತ್ನ 
ಸಡಲಾಗಿದೆ; ಆದಕ್ಕೆ ಬನು ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳ ಸೂಕ್ಷ ಜೀನಿ ವಿಜ್ಞಾ ನನನ್ನು 
ಅರಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಿತಿಯೆಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನವನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವ ಅವಶ್ಯ ಕತೆ ಇದ್ದೇ ಇದೆ ಎಂಬುದು ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿದೆ. 


ಆಹಾರಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿಷಯ ವನ್ನು ಆರು ಪ್ರಮುಖ ಭಾಗಗಳಾಗಿ 
ವಿಂಗಡಿಸಲಾಗಿದೆ. ಮೊದಲನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ ಬೇನಿ ವಿಜ್ಞಾನದಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ 
ಪಾತ್ರ ವಹಿಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ವಿಚಾರ, ಅವುಗಳ 'ಇರ್ರಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣಗಳು ಮತ್ತು 
ಅವು "ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪ್ರ ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ರೀತಿಗಳನ್ನೂ » ಎರಡನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು 


vi 


ಕಾಪಾಡುವುದರ ವಿಚಾರ, ಜೊತೆಗೆ ಮೂಲವಿಧಾನಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ ಬಳಕೆಗಳನ್ನೂ, ಮೂರನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳು ಕೆಟ್ಟು 
ಹೋಗನುದರಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಆಹಾರಗಳು 
ಕೆಡುವುದನ್ನೂ, ನಾಲ್ಯನೆಯ ಭಾಗವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾದಲಹಾರಗಳು 
ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳನ್ನೂ, ಐದನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳಿಂದ 'ವಿಷವೇರು 
ವುದು ಮತ್ತು ಸೊಂಂುಗಳಿಗೆ ಪ್ರಾಧಾನ್ಯ ಕೊಟ್ಟು ಬರುವ ಕೆಲವು ಕೋಗಗಳಿಗೆ 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದೆ. ಆಹಾರಗಳ ನಿಚಾರನನ್ನೂ 1 ಆರನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, 
ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಸರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡಿದೆ. 

ಈ ಸಂಪುಟ ಪ್ರಕಟಣೆಯಾಗುವ ಷ್ಟರಲ್ಲಿ ಹೊಸ ವಿಧಾನಗಳೂ, ಆಧಾರ 
ಪ್ರಕಟಣೆಗಳೂ ವರದಿಯಾಗಿವೆ. ಆದರೂ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಇರುವ 
ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ ಡೇವಿ ವಿಜ್ಞಾ ್ಲಾನದ ಮೂಲತತ್ವಗಳೆಲ್ಲವೂ ಮುಂದೆಯೂ ಅನ್ವಯಿಸ 
ಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. 

ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಹಸ್ತಪ್ಪ ಯನ್ನೂ 1 ಓದಿ ಸಲಹೆಗಳನ್ನೂ, ವಿಮರ್ಶೆಗಳನ್ನೂ ನೀಡಿದ 
ದವರು ಡಾ! ಇ. ಎಮ್‌. ಫಾಸ್ಟರ್‌, ಡಾ! ಕೆ. ಬಿ. ರೇಷರ್‌, ಡಾ! ಜಿ. ಬಿ. ವಿಲ್ಸನ್‌ 
ಮತ್ತು ವಿಷ್ವಾನ್‌ಸಿನ್‌ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾ ನಿಲಯದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಶಾಸ್ತ್ರ ಸದ ಇಲಾಖೆಯ 
ಡಾ| ಎಲಿಜಬೆತ್‌ ಮೆಕಾ ಯ್‌ ಮತ್ತು ಕಿಡ್‌ಸ್ಟಾರ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ ಹಾಗೂ ವಸ್ತುಗಳ 
ಸಂಘದ ಡಾ! ಹೆಚ್‌, ಜೆ. ಪೆಪ್ಲರ್‌ ಅವರುಗಳಿಗೆ ನನ್ನ ವಂದನೆಗಳು ಸಲ್ಲುತ್ತವೆ. 


ಡಬ್ಲ್ಯೂ. ಸಿ, ಪ್ರೇಜಿಯಂ" 


ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 


ಈ ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕದ ಮೊದಲನೆಯ ಮುದ್ರಣ ಅಚ್ಚಾದ ಮೇಲೆ, ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕಾಪಾಡುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ, ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಾಚಾರ 
ಒದಗಿದೆ. ಹೊಸದಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರ ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳ 
ಸೂಕ್ಷ ಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳ ಸ ಸಂಬಂಧೆವಾದ ಹೊಸದಾದ ಸ ಸಮಸ್ಯೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಆಹಾರ 
ಗೆಳನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದು- ಮತ್ತು ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ಬಡಿಸುವುದು, ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿಯಾಗಲೀ ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ 
ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಬಳಕೆಗಳ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿದೆ. 
ಅಲೂಗಡ್ಡೆ ಗಳನೆ ನ್ನ ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವನ್ನೂ 
ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳ ಸ್ಫು 'ರಣಕ್ರೊಳಪಡಿಸ ವುದಕ್ಕೆ ಈಗ ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿದೆ 
ಮತ್ತು ಕೂಡಲೇ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಇದನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಆವಕಾಶ 
ರೊರಕುತ್ತಿ ಡೆ. ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಲು ಅನುಮತಿ ಪಡೆದಿರುವ ರಾಸಾಯನೆಕ ರಕ್ಷಣಾ 
ವಸ್ತು ಗಳ ವಿಚಾರ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ವಾದ ನಿಯಮಗಳು ನಿರ್ಮಿತವಾಗಿವೆ. ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಸಂಭವಿಸುವ ಜೀವ ವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ ಅಪಾಯಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಎಲ್ಲರ ಗಮನವನ್ನೂ 
ಸೆಳೆಯುತ್ತಿವೆ. ಇವುಗಳಂತೆಯೇ ಆಹಾರಗಳ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಕಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಆಧಾರಗಳೂ ಸಹೆ ಎಲ್ಲರ ಗಮನಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತಿವೆ, 


ಇಷ್ಟು ಹೊಸ ಸಮಾಚಾರಗೆಳನ್ನೊ ಆಗೊಂಡಿರುವುದಂಂದ ಈ ಸಂಪುಟದ ಗಾತ್ರ 
ವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿನ ಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಒದಗಿದೆ, ಆದರೂ, ಹೊಸ ಮುದ್ರಣದ ಗಾತ್ರ ತ್ರವನ್ನು 
ಸಠ್ಯ ಪುಸ್ತಕದ ಗಾತ್ರದಲ್ಲೇ ಇರಿಸುವ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿಸಿರುವ ಅಂಶ 
ಗಳನ್ನು ಬಹುಪಾಲು, ಎಷ್ಟು ಸಾಧ್ಯ ವೋ ಆಸ್ಟ್ರು ಸಂಕ್ಲಿಸ್ತ ಮಾಡಿಡಿ ಮತ್ತು 
ಮೊದಲನೆಯ ಮುದ್ರಣದ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣದು ಮಾಡಿದೆ; ಕೆಲ ವಿಷಯ 
ಗಳನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆದುಹಾಕಿಜಿ, 


ಒದಗಿದ ಸಲಹೆಗಳ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಾಗಿ, ನಿಷಯಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ, 
ಕೆಲವು ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಮಾಡಲಾಗಿದೆ, ಅಧ್ಯಾಯಗಳು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿದ ಒಂದೊಂದು 
ಆಹಾರವು ಕೆಡುವುದರ. ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ವಿವರಣೆ ನೀಡಿದೆ ಮತ್ತು 
ಆಹಾರಗಳ ಅಂಗವಸ್ತು ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಬೇವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನು ತಿಳಿಸುವ ಹೊಸ ಅಧ್ಯಾಯವೊಂದನ್ನು ಸೇರಿಸಿದೆ. 


೪11; 


ಈ ಪಠ್ಯ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಅಂಶಗಳಿಗೆ ಆಧಾರ ದೊರಕಿಸಿರುವ ವರದಿಗಳ 
ಹೆಲವಾರು ಗ್ರಂಥಕರ್ಶರುಗಳಿಗೆಲ್ಲ ವಂದನೆಗಳನ್ನು ಈ ಮೂಲಕ ಸಲ್ಲಿಸುವೆ. 10-1, 
16-3, 16-4, ಮತ್ತು 26-2 ಕೋಷ್ಟಕಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾಗಿರುವ ದತ್ತಾಂಶವನ್ನೊ 
ದಗಿಸುವ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣರಾದ ಅನೇಕ ಗ್ರಂಥಕರ್ತರಿಗೆ ಕೃ ತೆಜ್ಞ ತೆಗಳು 
ಸಲ್ಲಬೇಕು. 

ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಹಸ್ತಪ್ರತಿಯ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಓದಿ ಕೆಲವು ಸಲಹೆಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು 
ವಿಮರ್ಶೆಯನ್ನೂ ನೀಡಿದ ಡಾ! ಇ. ಎಮ್‌. ಫಾಸ್ಟರ್‌, ಡಾ! ಕೆ. ಬಿ. ರೇಷರ. 
ಮತ್ತು ವಿಸ್ವಾನ್‌ಸಿನ್‌ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿ ವಿಜ್ಞಾ ನದ ಇಲಾಖೆಯ 
ಮೆಕ್ಕ್ಯಾಯ್‌ ಅವರುಗಳಿಗೂ ವಂದನೆಗಳು. ಇದಲ್ಲದೆ, ಕಾರ್ನೆಲ್‌ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ 
ಡಾ| ಕಾರ್ಲ್‌. ಎಸ್‌. ಫೆಡರ್‌ಸನ್‌ ಮತ್ತು ಅಯೋವ ಸಂಸ್ಥಾನದ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾ 
ನಿಲಯದ ಡಾ! ಜಾನ್‌. ಸಿ. ಆಯರ್ಸ್‌ ಅವರಿಗೂ ಪರಿಷ್ತರಣೆಯ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ 
ಸಲಹೆಗಳನ್ನು ನೀಡಿದುದಕ್ಕಾಗಿ ಮದನೆಗಳು ಸಲ್ಲುತ್ತವೆ. 


ಡಬ್ಲೂ. ಸಿ. ಫ್ರೇಜಿಯರ್‌ 


ಪರಿವಿಡಿ 


ಕುಲಪತಿಗಳ ಹಾರೈಕೆ 
ಸಂಪಾದಕರ ಮಾತು 

ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 
ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 
ಪರಿವಿಡಿ 


ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತಾರು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವುದು ಮತ್ತು 
ಸೋಂಕುಗಳು 


ಆಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತೇಳು ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಸಾಗಿಸಲ್ಪಡುವ ರೋಗಗಳು 
ಲ ತಲೆದೋರುವುದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವ 
ವಿಧಾನಗಳು 


ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶ 


54 


73 


ಕೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 


(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ -- ಭಾಗ ೪) 


ಒಪೊ ಲೆ ` 


ತಪ್ಪು 


ಎ ವಿಧದ 
ಬಿ ವಿಭದ 
ಇ ವಿಧದ 


ಅಹಾರವನ್ನು 
' ಜೀವಿಯ 


0, 86 
ಎಂಟಿರೆಗೇಟಾಕ್ಸಿನ್‌ 
5,5 

ನಿಯಪುಗಳು 
ಮತ್ತು 

ಶುದ್ಧ 


ಒಪ್ಪು 


ವಿ. ವಿಧದ 
ಬಿ. ವಿಧದ 
ಇ. ವಿಧದ 
ಆಹಾರವನ್ನು 
ಜೀವಿಯ 
0.86 
ಎಂಟಕೋಟಾಕ್ಟಿನ್‌' 
5.5 
ನಿಯಮಗಳು 
ಮತ್ತು 

ಶುದ್ಧ 


ಭಾಗ 5 


ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 


ಆಹಾರಗಳು ಹೇಗೆ ₹ ಸೀಗೆಗಳನ್ನು ಹೆರೆಡಬಲ್ಲವು ಮತ್ತು ಈ ರೋಗ ಪ್ರಸರಣ 
ವನ್ನು ಹೇಗೆ ತಡೆಗಟ್ಟುವ: ಸು ಎಂಬುದೇ ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ವಿಜ್ಞಾನಿಯೂ ತಿಳಿಯಬೇ ಇದ ಅಂಶ, ಇಲ್ಲಿ «ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವಿಕೆ' 
ಎಂಬ ಸಂಗತಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಗವ:ನ ಕೊಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಸರಿಯಾದ ಆಹಾರ ವಿಷ 
ವ್ಯಾಪ್ತಿ ಅಥವಾ ಆಹಾರದ ಷ ಸೋಂಕು ಎಂದು ಕರೆಯಬಹುದು ಮತ್ತು ಆಹಾರ 
ನಿಷವೇರುವ ಸಂದರ್ಭಗಳ ಆತ್ರೇಷಣೆ ಎಂದು ಭಾವಿಸಬಹುದು. 


ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತಾರು `' 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ನಿಷವೇರುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳು 


ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸೇವಿಸುವುದರಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಜಠರ ಕರುಳುಸಂಬಂಧೆವಾದ 
ತೊಂದರೆಗಳು ಬಗೆಬಗೆಯ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಉದ್ದವಿಸಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮಿತಿ 
ಮೀರಿ ತಿನ್ನುವುದು ಅಸಹ್ಯುತೆ ಮತ್ತು ಆಹಾರಾಂಶಗಳ ಕೊರತೆಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾ 
ಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ನಿಷಪ್ರಯೋಗ್ಯ ವಿಷವೇರಿಸುವ ಸಸ್ಯ ಗಳು ಅಥವಾ 
ಪ್ರಾಣಿಗಳು, 2 ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ವಿಷಪದಾರ್ಥಕಳು, ಪ್ರಾಣಿ 
ಪರೋಪಜಃವಿಗಳಿಂದ ನೀಡೆ ಅಥವಾ ಸಕ ಕ ಜೇವಿಗಳು ಹೆರಡುವ ಅಂಟುಜಾಡ್ಯಗಳು 
ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಈ ಜಾಡ್ಯಗಳೆಲ್ಲಕ್ಕೂ ಒಂದೇ ರೀತಿಯ ಚಿಜ್ರೆ'ಗಳಿರುವ 
ಕಾರಣ, ಅವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಒಂದೇ ಗುಂಪಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸೇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು 
ಕೆಲವು ಸಲ ತಪ್ಪು ತಿಳುವಳಿಕೆಯಿಂದ, ಒಂದು ಜಾಡ್ಯ ವನ್ನು ಬೇರೊಂದು ಹಾಡ್ಯನೊದು 
ಭಾವಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ವಿಷಪ್ರಯೋಗ 


ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು ಗಳ ಭಕ್ಷ ಣೆಯಿಂ! ದ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ವಿಷವೇರುವ ಸಂಭವ 

ಬಹಳ ಅಪರೂಪ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಿಷವುಳ್ಳ ಆಹಾರವನ್ನು ಭಕ್ಷಿ ಸಿದ ಸ್ವಲ್ಪ ನ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿಯೇ, ಕಣ್ಣಿ ಗೆ ಕಾಣುವ ಚಿಹ್ನೆ ಗಳಿಂದ, ಇದನ್ನು ನಿಕ್ಕಿಬಹುದು. 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷನೇರುನುಡಕ್ಕೆ, ಅಂಟಿನೋನಿ, ಅರ್ಸೆನಿಕ್‌, ಕ್ಯಾಡ್ಮಿಯಮ್‌, ಸೀಸ 

ಮತ್ತು ಸತುವು, ಇವುಗಳು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸೇರಿರುವುದೇ ಕಾರಣವೆಂದು ಡೊಹಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಬಿಷಸ್ಟಭಾವದ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು ಗಳು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸೇರಬೇಕಾದಕರೆ, 
ಗಳಪ್ಲಿರಿಸಿದ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಂದಲೂ ಸೇರಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕ್ಯಾಡ್ಮಿಯಮ್ಮಿನ 
ಸದರಕೊಡಲ್ಬಟ್ಟ `ಾತ್ರಿ ಯಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಕಡಮೆ ಬೆಲೆಗೆ ದೊರಕುವ ಆಂಟ 
ಮೊನಿಯನ್ನೊ ಗೊಂಡ. ಎನಾಮಲ್‌ ಪದರ ಕೊಡಲ್ಪಟ್ಟ ಟ್ರ ಪಾತ್ರೆಯಿಂದಾಗಲೀ ನಿಷ 
ಸೇರುವುದನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಬೇಕಿಂಗ್‌ ನನಯ ಬದಲು ಸೋಡಿಯಂ 
ಫ್ಲೋಕೆಡ್‌ ನಿಂಬತ್ರಿ ಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತುವನ್ನು ಆಕಸ್ಮಿಕವಾಗಿ ಆಹ 
ಈ ರಾಜಾಯರಿಕ ನ: ವಸ್ತು ವನ್ನು ಹಿಟಿ ಥಃ 
ಸೇರಿಸುವುದುಂಟು. ಹೂ ನ 





ip 
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ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಅನೇಕ ವೇಳೆ, ಆಹಾರವೇ ನಿಷಕೆ ಮೂಲ ಎಂಬ ತಪ್ಪು ಭಾವನೆ 
ಹೊಂದಿರುತ್ತಾರೆ... ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಯಾಂತ್ರಿಕ ಸ್ಕಿ ಜಿಕೇಟಿರ್‌ ಸೋರುವಾಗ 
*ಮೀಡ್ಸೆಲ್‌ ಕ್ಲೋಕೈಡ್‌' ಎಂಬ ಏನ ವಸ್ತು ಹರಿಯಬಹುದು ಅಥವಾ ಕೆಲವು 
ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ನಿನಾಶಕಾರಿ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ನಿಷವೇರುವುದನ್ನೂ , 
ಆಹಾರ ವಿಷವೇರುವುದಕ್ಕೆ ಮೂಲನೆಂಬ ತಪ್ಪು ಭಾವನೆ ಪಡೆದರತ್ತಾರೆ. 


ವಿಷವನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಸಸ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ಪ್ರಾಣಿಗಳು 


ಸಸ್ಯಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅವು ಉತ್ತ ತ್ರಿ ಮಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳ ನ್ನಾಗಲೀ, 
ಭಕ್ಷಿಸುವುದರಿಂದ ಜಠರ-ಕರಳು ಸಂಬಂಧ 'ಾಯುಲೆಗಳಾಗಲೀ ಆಥನಾ "ಭರಣ 
ವಾಗಲೀ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು, ಹೊಸದಾದ ಫಾವಾ ಬೀಜಗಳನ್ನು ಭಕ್ತಿಸುವುದ 
ರಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಈ ಸಸ್ಯದ ಮೊಗ್ಗುಗಳನ್ನು ವಾಸನೆ ನೋಡುವದರಿಂದಲೂ, 
ಭಾವಿಸಮ್‌ ಎಂಬ ವಿಷಪ್ರಯೋಗ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಹಾವಿನ ಕಡಿತದಿಂದ ವಿಷವೇರಿ 
ದಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪ್ರತಿವಿಷವು ಒಂದು ಬೇರಿನಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಸ್ನೇಕ್‌ರೂಟ್‌ 
ಎಂಬ ಈ ಬೇರನ್ನು ಹಸುಗಳು ಭಕ್ಷಿಸಿ, ಅನಂತರ ಹಾಲನ್ನು ಕೊಟ್ಟರೆ, ಆ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ. 
ವಿಷವಿರುತ್ತದೆ. ಆ ಹಾಲನ್ನು ಸೇವಿಸುವವರು ಈ ವಿಷವನ್ನು ಸೇವಿಸಿದಂತಾಗುತ್ತದೆ 
ಅಥವಾ ಈ ಜಾತಿಯ ಕಳೆಯನ್ನು ಭಕ್ಷಿಸಿದರೂ ಅದರಿಂದ ವಿಷವೇರುವುದು ಖಂಡಿತ. 
ರೂಬಾರ್ಬ್‌ ಸಸ್ಯದ ಹಸುರೆಲೆಗಳೂ, ಆಕ್ಸಾಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ವಿಷಪ್ರ ಯೋಗ 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ; "ನ್ನು ವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯ ನಾದದೊಬ ತ 
ತಿಳಿವಳಿಕೆಯ ಕೆಲವು ಏಷ ಜಾತಿಯ ಸಸೊಡೆಗಳನ್ನೆ ಭಕ್ಸಿ ೫ 
ಇದರಿಂದ ವಿಷವೇರುವುದು ಸಹೆಜ. 


ಸಮುದ್ರದ ಒಳಗಡೆ ಇರುವ ಎರಡು ಕವಾಟಿಗಳುಳ ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ಚನ. [ಮೀನು ಮುಸಲ), ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಎರಡು ಕವಾಟಗಳುಳ್ಳ ಚಿಪ್ಪು 
ಬೋನುಗಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಕ್ಲಾಸ್‌, ನರ್ಷದ ಕೆಲವು ಖುತುಗಳಲ್ಲಿ, ಒಂದು ವಷ 
ಎಂ) ನಸ ವನ್ನು ಸಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಇದು ಬಹುಶಃ ಈ ಈ ಚಿಪ್ಪು 
*ಥಿಂದ ಒದಗಿದೆ. ಉಷ್ಣವಲಯದ ನೀರು 








; ನ 
ಗಲಕ್ಲಿರುವ ಕೆಲಪು ಬೀಸುಗೂ ಖಾ ದಿನವನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. 
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ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದಲೂ ಮಃ ಅವು ಉತ್ಪತ್ರಿಮಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ 
ಷವೇರುವಕೆ 





4 ` ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 


ಬಹಳ ಲಘುವಾಗಿ, ಸೂ (ವಿಗಳು ಒದಗಿಸುವ ವಿಷಪೆದಾರ್ಥಗಳ ಪ್ರಯೋಗ 
ದಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಅತಿಥಿಯೇ ಸೋಂಕಿಗೆ ತುತ್ತಾದಾಗ, 
ಕರುಳು ಮಾರ್ಗದಲ್ಲಿ ಹರಡುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳನ್ನೂ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ 
ಹೆಸರಿನಿಂದ ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ ಲಿ 
ಕಾಯಿಲೆ ಸಂಭನಿಸುತ್ತದೋ, ಆ ಕಾಯಿಲೆಯನ್ನು ಆಹಾರದ ಕಾಯಿಲೆ ಎಂಬ 
ಸಾಮಾನ್ಯ ಹೆಸರಿನಿಂದ. ಸೂಚಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆಹಾರವನ್ನು ಭಕ್ಷ್ಮಿಸಿದಾಗ, ಅದರಲ್ಲಿ 
ವಿಷವಿದ್ದ , ಅದರಿಂದ ಪರಿಣಮಿಸುವ ಕಾಯಿಲೆಯನ್ನು “ಆಹಾರದಿಂದ ವಿಷವೇರುವುದು 
.ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ; ಆಹಾರವು ಸಾಗಿಸುವ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರೈಮಿಗಳೆಂದ 
ಅತಿಥೇಯ ಕೋಶಗಳ ಮುತ್ತಿಗೆ, ಹೆಚ್ಚು ಬೆಳನಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಆರಿಗಾಂಶವು 
ಇಶವಾಗುವುದು ಇವೆಲ್ಲದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯ ಉಂಟಾದರೆ, ಅದನ್ನು 
“ಆಹಾರದ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯ' ವೆಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಆಹಾರದ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳನ್ನು ಎರಡು ವಿಧವಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಬಹುದು: 
(1) ಆಹಾರವು ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನಕೊಡದೆ, ಅನ್ರಗಳನ್ನು 
ಸಾಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ ಅನುಕೂಲ ಮೊರಕಿಸಿದಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಜಾಡ್ಯಗಳು : 
ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ ಕ್ಷಯ, ಡಿಪ್ಟೀರಿಯಾ, ಆಮಶಂಕೆಗಳು, ವಿಷಮಶೀತಜ್ಜರ, 
ಬ್ರೂಸೆಲ್ಲೋಸಿಸ್‌, ಕಾಲರಾ, ಅಂಡುಜಾಡ್ಯವಾದ ಹೆಪಾಟಟಸ್‌, ಕ್ಯೂ ಜ್ವರಇತ್ಯಾದಿ 
ಕೋಗಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡುನ ಕ್ರಿಮಿಗಳು. (2) ಆಹಾರವನ್ನು ಬಳಸುವವನಲ್ಲಿ 
ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯ ಸಂಭವಿಸುವ ವಾತಾವರಣವನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಕಲ್ಪಿಸುವ ಸಂಖ್ಯೆ | 
ಯಷ್ಟು ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರವಾದ ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮ 
ವೆನಿಸಿದ ಆಹಾರವು ಯಾವ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಗೆ ಬೀಡಾಗಿರುತ್ತದೋ, ಆ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು 
ಎರಡನೆಯ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇವು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಜಾತಿಗೆ 
ಸೇರಿದ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಮಿಗಳೇ ಆಗಿವೆ. ಈ ಪ್ರಚೇದವ ಜೀವಿಗಳು ಹೆರಡಿಸುವ 
ಆಹಾರದ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳೆಲ್ಲ ನೂ, ಇತರ ಕರಳುವಲಯದ ರೋಗಕಾರಕ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಹರಡಬಹುದಾದ ಜಾಡ್ಯಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಬಲವಾದಡ್ಡೆ ಂಮ 
ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಥೆ 
ಸ್ಯಾಲ್ಮೊನೆಲ್ಲೋಸಿಸ್‌ ಹೆಸಾಹಿಟಸ್‌ ಮತ್ತು ಟ್ರಿಕಿನೋಸಿಸ್‌ ಮುಂತಾದ 
ಕಾಯಿಲೆಗಳಿಂದ, ಹೆತ್ತು ವರ್ಷಗಳ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಭವಿಸಿರುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳ ಮತ್ತು 
ಸಾವುಗಳ ಸರಾಸರಿ ಹಾಗೂ ಒಂದು ವರ್ಷದ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಭವಿಸಿರುವ ರೋಗಗಳ 
ಮತ್ತು ಸಾವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಗಳನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ)6-1 ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಕ್ಲಾಸ್ಟಿಡಿಯಮ್ಮ ಪರ್‌ಫ್ರಿಂಜೆನ್ಸ್‌ ಗಳಿಂದ ವಿಷ ಹರಡುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿ ಸರಿ 
ಯಾದ ಆಂಕಿ ಅಂಶಗಳು ಒದಗಿಲ್ಲ. ಅನೇಕ ನೂರು ಸಾವಿರಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ಮಿಲಿಯರ್ನ 
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ಗೆಳವಕೆಗೂಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರ ಪ್ರತಿವರ್ಷವೂ ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸೆ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ 
ಈ ರೀತಿಯ ಆಹಾರದ ಕಾಯಿಲೆಗೆ ಳು ಸಂಭವಿಸುತ್ತವೆಂದು ತ ಜ್ಞರು ನಿಗದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾ ಕೆ 


1963ನೆಯ ಇಸವಿಯಲ್ಲಿ ವರದಿ ಮಾಡಿರುವ ಪ ಪ್ರಕಾರ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ ರೋಗ 
ವನ್ನು ಅನುಭವಿಸಿದೆವರ ಸ ಸಂಖ್ಯೆಯು ವಿಪರೀತ ಏರ ಹನ್ನೆರಡು ಜನರು ಇದನ್ನು 
ಅನುಭವಿಸಿ, ನಲವತ್ತಾರು ಜನರಲ್ಲಿ ಇದು ಹರಡಿ, ಹದಿನಾಲ್ರು ಜನರು ಮರಣಕ್ಕೆ 
ತುತ್ತಾದರು. ನಾಲ್ಕು ಜನರಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭವಾದ ಕಾಯಿಲೆಯು ಇಪ್ಪತ್ನಾಲ್ಕು 
ಜನರಿಗೆ ಹರಡಿ, ಒಂಬತ್ತು ಜನರು ಸವಿದು ಇವೆಲ್ಲವೂ ವ್ಯಾಪಾರ ದೃಷ್ಠಿ 
ಯಿಂದಸ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಹರಡಿದೆ. ಎಂದು ತಿಳಿಯತು. ಮೂರು ಳ್ಯ 
ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿದ ಕಾಯಿಲೆಯು ೫ ಬಾಟ್ಕುಲಿಸಮ್‌ ಬಗೆಗೆ ಸೇರಿದ್ದು, ಇವೆಲ್ಲವೂ 
ಸುಸ್ಮಯದ. ಮೀನಿನಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರುವುದು (ಮುಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯನನ್ನು ನೋಡಿ). 
ಇವುಗಳ ಪ್ಲೆಕಿ ಒಂದು ತನರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಟ್ಯೂನಾದಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭ 
ವಾದದ್ದು (ಮೂರು ಕಾಯಿಲೆಗಳ ವರದಿ, ಎರಡು ಮರಣಗಳು) ಮತ್ತು ಎರಡು “ಹೊಗೆ 
ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಿದ ನದ ಹರಡಿದ್ದು (ಹತ್ತೊ ಭತ್ತು ಕಾಯಿಲೆಗಳ ವರದಿ, 
ವಳು ಮರಣಗಳ ಳು) 1963ರಲ್ಲಿ ನರದಿಯಾಡ ಸಾ ್ಯಲ್ಕ್ಮೋನೆಲ್ಲೋಸಿಸ್‌ ರೋಗಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯೂ ಏರಿತು. ` 


ಕೋಷ್ಟಕ 26-1 


ವರದಿ (1964) ಮತ್ತು ಮರಣಗಳು (1963) ತಿಳಿಸಬಹುದಾದ ಅಮೆರಿಕಾದಲ್ಲಿ . 
ಸಂಭವಿಸಿದ ಕಾಯಿಲೆಗಳು ಮತ್ತು ಹತ್ತುವರ್ಷಗಳ ಸರಾಸರಿ + 





ಕಾಯಿಲೆ ವರದಿಯ ಸಂಖ್ಯೆ ಮರಣಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
1964 ಸರಾಸರಿ 1955-64 ಸರಾಸರಿ 
1963 1954-63 
ಚಲಿ ವ್‌ ` 23 19.3 14 12,3 
ಸ್ಕಾಲ್ಕೊ ಣೂ ನೆಲೆಲ್ಲೋಸಿಸ್‌ 
ಟೈಫಾಯಿಡ್‌ ಬಿಟ್ಟು 17,144 8,950 72 65 
ಹೆಪಾಟೆಟಿಸ್‌, (ಸೋಂಕು 
ಸ್ವಭಾವದ್ದು ಮತ್ತು ಲಸಿಕೆ) 37,740 35,403 153% 883.6* 
ಟ್ರಿ ಕಿನೋಸಿಸ್‌ 198 217.3 5 3.7 





* ಕೇವಲ ಸೋಂಕುಗಳು 


+ From Public Health Service, U.S. Department of Heaith, 
Education and Welfare 1965. Morbidity and Mortality : 
Weekly Report 13 (54) : sept. 30. 
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ಸರಿಯಾದ ಆಹಾರದ ವಿಷವೇರಿಕೆ 
ಬ್ಯಾಟ್ಕುಲಿಸಮ* 

ಬ್ಯಾಟ್ಕುಲಿಸಮ" ಎಂಬುದನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ವಿಷನೇರುನಿಕೆಯೆಂದು ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು. ಕ್ಲಾಸ್ಟಿಡಿಯಮ್‌ ಬಾಟ್ಕುನಿಸಮ ಎಂಬ ಸೂಕ್ಸ್ಮಜೀವಿಯು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಯುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಹೊರಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ನಿಷವಸ್ತುಗಳನ್ನೊಳ 
ಗೊಂಡ ಆಹಾರನನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ವಿಷನೇರಿಕೆ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. 

ಜೀವಿಯ ಪಾತ್ರ : ಶುಂಡಿನಾಕೃಶಿಯ ಈ ಮಣ್ಣಿನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು (ಚಿತ್ರ, 
26-1, A, B) ಕೊಳೆಯುತ್ತಿರುವ ಸಾವಯವ ವಸ್ತುವನ್ನು ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸಿ 
ಕೊಳ್ಳುತ್ತ ಡೆ. ಸ್ಯಾಪ್ರೋಫೈಟಿಕ್‌ ಬೀಜಕಣವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ; ಅನಿಲನನ್ನು 
ಉತ್ಸತ್ತಿಮಾಡಿ, ಗಾಳಿಯಿಲ್ಲದ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲೂ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಬರ್ಗೆಯೆವರ 
ಮ್ಯಾನ್ಯುಯಲ್‌ ಆಫ್‌ ಡಿಟರ್‌ಮಿನೇಟವ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಲಜಿ ಎಂಬ ಪುಸ್ತಕದ 
ಏಳನೆಯ ಪ್ರಕಾಶನದಲ್ಲಿ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಬಾಟ್ಕುಲೀನಮ್‌ ಎಂಬ ಹೆಸರನ್ನು (ದ್ರವರೂಪಕ್ಕೆ 
ಬರದಿರುವ ಆಲ್ಬುಮಿನ್‌), ನೊಟ್ಟೆಯಾಕಾರವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಜೀವಿಗಳಿಗೂ, 
“. ಪ್ಯಾರುಬಾಟ್ಕುಲೀಮ್‌' ಎಂಬ ಹೆಸರನ್ನು ಮೊಟ್ಟೆ ಯಾಕಾರದಲ್ಲಿರುವ ಜೀವಿಗಳಿಗೂ 
ಹೇಗೆ ಅನ್ವಯಿಸಬಹುದೆಂಬುದನ್ನು ಹಿಂಜಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಮುಂದಿನ ಚರ್ಚೆಯ 
* ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್ಮ' ಸ್ಥಿತಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಾ 
ಗಳಿಗೂ €, ಬಾಟ್ಮುಲೀನರ್ಮ ಎಂಬ. ಹೆಸರನ್ನೆ ಕೊಟ್ಟಿರುತ್ತಾರೆ. ವಿಷವಸ್ತುಗಳು 
೪ಸಿಕೆಯೊಡನೆ ನರ್ತಿಸುವ ನಿರ್ದಿಷ್ಟತೆಯ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಆರು ಬಗೆಯಸೂಕ್ಷ ಹೇಸಿ 
ಗಳನ್ನು ಗುರ್ತಿಸಿದ್ದಾರೆ. (ಚಿತ್ರ 26.1 ರಲ್ಲಿ ನಾಲ್ಕು ಬಗೆಯಜೇವಿಗಳನ್ನು ತೋರಿಸ 
ಲಾಗಿದೆ). 

ಸ ವಿಧದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ (ಮೊಟ್ಟೆ ಯಾಕಾರದ್ದು) ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ ಪಶ್ಚಿಮ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಇದರಿಂದಲೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ಮನುಷ್ಯರಲ್ಲಿ ಬಾಟ್ಟು 
ಲಿಸಮ್‌ ಸ್ಥಿತಿಯುಂಟಾಗುವುದು. - 

8 ವಿಧೆದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿ (ಕೆಲವ ಮೊಟ್ಟಿಯಾಕಾರ ಹೊಂದಿನೆ. ಇತರ 
ಜೀವಿಗಳು ಹೊಂದಿಲ್ಲ) ಅನೇಕ ಭೂಮಿಯ ಮಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ & ವಿಧದ ಜೀನಿಗಳಿ 
ಗಿಂತಲೂ ಇನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದು ಮತ್ತು ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ ಇವು ಅಷ್ಟು ವಿಷವಾಗಿ 
ವರ್ತಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 

ಲ ವಿಧದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿ (ಇದು ಮೊಟ್ಟೆ ಯಾಕಾರವನ್ನು ಹೊಂದಿಲ್ಲ) ಪಕ್ಷಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಹಸುಗಳಲ್ಲಿ, ಮಿಂಕ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಪ್ರಾಣಿಗಳಲ್ಲಿ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್ಮನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಇದುವರೆಗೆ ತಿಳಿದಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಮನುಷ್ಯರಲ್ಲಿ ಬಾಟ್ಕುಲ 
ಸಮ್ಮನ್ನು ಇದು ಉಂಟುಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ. 


ಅಜಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳು 7 


ಲ D ನಿಧದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ (ಮೊಟ್ಟೆಯಾಕಾರ ಹೊಂದಿಲ್ಲ), ಯೂನಿಯನ್‌ 
ಆಫ್‌ ಸೌತ್‌ ಆಧ್ರೀನಾಶ್ಸ ಹಸುಗಳ ಮೇವುಗಳು ನಡೆಯುವ ನಿಷಕ್ಕೆ ಇದು 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದೆ ಮತ್ತು ಮನುಷ್ಯ ರಲ್ಲಿ ಇದು ಅಪರೂಪ. 





ಚಿತ್ರ 26-1: ಆಹಾರದ ರೋಗಗಳನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಛಾಯಾಚಿತ್ರಗಳು ; (ಸಿ) ಬೀಜಕಣಗಳ ಸಮೇತ ಕ್ಲಾ ಸ್ರಿ ೀಡಿಯಮ" ಚಾಟು ಲೀಸಮ್‌ (ಜೆ. ನವಾಕ್‌ 
ರಿಂದ) (8) ಬೀಜ ಕಣಗಳ ಸಮೇತ ಇ ವರ್ಗದ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡೀಮ್‌ ಬಾಟ್ಯು ಲೈನಮ್‌ (ಜಾನೆಟ್‌. ಎಸ್‌. 
ಡಿಫ್ನರ್‌ ಕ್ಕ ೈಪೆಯಿಂದ) (0) ಸಿ. ಫರ್‌ಫ್ರಿಜೆನ್ಸ್‌ 4 ನವಾಕ್‌ರಿಂದು (2) ಸ್ಕಾಲ್ಮೋಸೆಲಾ 
ಎಂಟರಿಟೈಡಿಸ್‌ (ಜೆ. ನವಾಕ್‌ರಿಂದ) ಇ 


E ನಿಧೆದ ಸೂಕ್ಸ್ಮ ಜೇಪಿ (ಅಂಡಾಕಾರವನ್ನು ಹೊಂದಿಲ್ಲದಿರುವುದು) ಮನುಷ್ಯ 
ಸಿಗೆ ಹಾನಿಕರ, ಇದನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ನೀನು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ 
ನಡೆಯುತ್ತಾರೆ. | 
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೫ ನಿಥೆದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ಇದರ ನಿಷ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ & ಮತ್ತು 8 ವಿಧದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಲಕ್ಷ್ಮಣಗಳಲ್ಲಿ ಹೋಲುತ್ತದೆ. 
ಇದನ್ನು ಡೆನ್ಮಾರ್ಕ್‌ನಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


೩ ವಿಧದ ತಳಿಗಳೂ ಮತ್ತು ೫ ವಿಧೆದ ಅನೇಕ ಸಾಕಣೆಗಳೂ ಪ್ರೋಟೀನ್‌ 
ವಿಶ್ಲೇಷಕ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ. ಮತ್ತು ಸಾಕ ಸ್ಟ್ರು ಕೊಳೆಯುವದೆರಿಂದ, 
ಪ್ರೋಟೀನ್‌ಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಟ್ಟ ವಾಸನೆಯನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ, ಆದರೆ 
೫ ವಿಧೆದ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳೂ ಮತ್ತು ೫ ವಿಧೆದ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳೂ ಈ ಲಕ್ಷ್ಮಣನನ್ನು 
ನಡೆದಿಲ್ಲ ಮೊದಲನೆಯ ಎರಡು ವಿಧದ ಜೀವಿಗಳೂ ಳೆ ಳಿತ ಚಿಹ್ನೆಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣಿ ಗೆ 
ಕಾಣುನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ, ಕಡಮೆ ಸಪ್ರೋಟೀನ್‌ಗಳನ್ನೊ ಳಃ ಇಂಡ ಆಹಾರಗಳಾದ ಹುರಿ 
ಯಂತಿರುವ ಹುರುಳಿ ಮತ್ತು ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟುಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ ; ಆದರೆ, 
ಇವು ವಿಷನದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಮೇವಿಯು 
ಕಾರ್ಬೋಹೈಡ್ರೀಟುಗಳನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿ : 'ಸಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡು 
ತ್ತದೆ, ಆದರೆ ಕೆಲವು ಸಲ ಇದನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವುದು ಸುಲಭವಲ್ಲ. 

ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ವಿಷಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ : ಸ. ಬಾಟ್ಕುಲೀನಮ್‌ ಎಂಬ ಜೀವಿಯು 
ವಿಷವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಜೇಕಾದಕೆ, ಅದು ಕೆಲವು ನಿಯಮಗಳನ್ನ ನುಸರಿಸುತ್ತ ಡೆ. 
ಒಂದು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಇದರ ಜೀವಕೋಶಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ ಸಾಮರ್ಥ್ಯ ಮತ್ತು 
ಅಲ್ಲಿಯೇ ಸ್ವಯಂ ಛಿದ್ರತೆಗೆ ಒಳಗಾಗುವುದು, ಇನೇ ವಿಷವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡು 
ವುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳು. ಸಿ ಮತ್ತು ೫ ವಿಧದ ಜೀವಿಗಳು ವಿಷ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ದೊಡ್ಡದಾದ ಚುರುಕಿಲ್ಲದ ಅಣುಗಳಾಗಿ ಸಂಶ್ಲೇಷಿಸುತ್ತವೆ. ಈ ಅಣುಗಳು 
ಸ್ವಲ್ಪ ಜಲವಿತ್ಸೆ (ಸಣ ಹೊಂದಿದ ಮೇಲೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಏಷ ವಸ್ತು ಗಳಿನಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತ ವೆ. 
ಆದ್ದರಿಂದ, ಯಾವ ಅಂಶಗಳು ಬೀಜಕಣಗಳು ಮೊಳಕೆಸೊಡೆಯುವಿಕೆ, ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ವಿಷವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಇವುಗಳ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ ಬೀರುತ್ತವೋ, 
ಅವುಗಳಿಗೆ ವಿಶೇಷ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕಿದೆ. ಈ ಅಂಶಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಆಹಾರ 
ಅಥವಾ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿರುವ ಅಂಗನಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ, ಅದರಲ್ಲೂ ಇದರ ಸತ್ವಾಂಶ 
ಲಕ್ಷ್ಮಣಗಳು (ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಮಾಲೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯು ವಿಷ 
ವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಅತ್ಯಗತ್ಯವಾಗಿ ಬೇಕೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ), ತೇವಾಂಶ, ಗಜ, 
ಉತ್ಕರ್ಷಣ-ಅಪಕರ್ಷಣ ವಿದ್ಯುನ್ಮಟ್ಟಿ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಹಾಗೂ ಆಹಾರ 
ನನ್ನು ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡುವ ಕಾಲಾವಧಿ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆ ಈ ಅಂಶಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಒಟ್ಟು 
ಗೂಡಿಸಿದಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಪರಿಣಾಮವೇ ಬೆಳವಣಿಗೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ 
ಎಂಬುದನ್ನೂ, ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ನೇಗ ಮತ್ತು ವ್ಯಾಸ್ತಿ ಗಳನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು. 
} ಆದ್ದರಿಂದ ಆಹಾರದ ಸತ್ಛೃಕಾಂಶಗಳ ಲಕ್ಷ್ಮಣಗಳೇ ಕಷ್ಕ ಗ ಅಥವಾ ಉಷ್ಣತೆ 
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ಹಾಗೂ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೂ ಮತ್ತು ನಿಷವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೂ ಬೇಕಾದ ಸೋಡಿಯಂ 
ಕ್ಲೋಕೈಡಿನ ಪರಮಾವಧಿಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು. ಲಸಿಕೆಯ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ ತ 
ಜೀನಿಯು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದಂತೆಯೂ ಮತ್ತು ತಳಿ ಬದಲಾಯಿಸಿದಂತೆಯೂ, ಫಲಿತಾಂಶ 
ದಲ್ಲೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ಕೋಷ್ಟಕ 26-2ರಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವ 














( 
ನಿರ್ದಿಷ್ಟತೆಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಪಾಲು ಅತಿಕೇಕವಾದದ್ದಾಗಿನೆ. \ \ 
ಕೋಪ್ಪಕ 26-2 | 
ಆಹಾರದ ರೋಗಗಳನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಲಕ್ಷಣಗಳು* ಕ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಉಷ್ಣತೆ ೮ ಸ | ಜೊ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜದಿ ಸಂ ಸ್ಯ ್ಪತ್ತ್ಯೆ ಕ 
fi ಕ್ಕ ಕ 
[3 F 
ತ gS ಭೃಫ್ಸಿ| 
ಚ iB [g ಬ 8 ೬ ಜ್ಜ 
| (ಸ ಭು Spl Ro [| ಇ ದ್‌ 
Lk a 3 ಬ SI pe 2 a, 
if on 12 [4 
ನೆ NS H % ನೆ kd 
$4 205 ಕತೆ (ಕ್ಷೆ 8 
ಕ್ರಾ ಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಬಾಟ್ಮುಲೀಸಮ್‌ ತೆ 
A.B ವಿಧದ್ದು 1 35 48 47 15ನಿಮಷll 40189 
E ವಿಧದ್ದು 3.3 30 45 50 15ನಿಮಿಷ8ಿೀ 25 50 
ಸ್ಫಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ Rk 
ಆರಿಯಾಸ್‌ 66 35 47 48 30ನಿಮಿಷ 628” 0.5 17.0 : 
ಸಾಲ್ಕೊನೆಲ್ಲಾ 66 37 45 5.5 30 ನಿಮಿಷ 60... 0.5 100 


ಸಿ. ಪರ್‌ಫ್ರಿಂಜೆನ್ಸ್‌ 100) 43-47 50 50 1-4ಗಂಟೆ, 100 275 50 











* ಪಟ್ಟಿ ಮಾಡಿದ ಎಲ್ಲ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣಗಳೂ, ಮಾಧ್ಯಮ ವ್ಯತ್ಕಾಸವಾದಂತೆ, ಸೂಕ್ಷ 
ಜೀವಿಯ ತಳಿ ವ್ಯತ್ಕಾಸವಾದಂತೆ, ವ್ಯತ್ಕಾಸ ಹೊಂದುತ್ತವೆ 4 
§ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನಾಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿರುವ ತಳಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವುದು 


ಸಿ. ಬಾಟ್ಕುಲಿನಮ್‌ಗೆ ಆಹಾರಗಳು ಸಾಕಣೆಗಳ ಮಾಧ್ಯಮವಾಗಿ ಬಳಸಿದಾಗ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸ ತೋರಿಸಿದರೂ, ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಸರಿಯಾದ ನಿದರ್ಶನಗಳಿಲ್ಲ. ಆನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ವಿಷವಸ್ತುಗಳ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೇ ಹೆಚು 
ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆದಿರುವುದು. ಮಾಂಸಗಳು, ಮೀನು ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಅಥವಾ 
ಮಧ್ಯಸ್ಥ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅನ್ಲೀಯತೆ ಹೊಂದಿರುವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ 
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ಆಹಾರಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ನಿಷವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಗೆ ಮೂಲಾಧಾರ ಮುತ್ತು ಇವುಗಳ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ವಿಷವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಬಲತೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. 
ಒಳ್ಳೆಯ ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮಗಳೂ ಸಹ ತಮ್ಮಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುವ ವಿಷವಸ್ತು 
ಗಳ ಸಾಪೇಕ್ಟ್ಟ ಪ್ರಬಲತೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹಾಲು 
ಅಥವಾ ಕೇಸಿನ್‌, ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಮಾಲ್ಬೋಸ್‌ ಮತ್ತು ಮುಸುಕಿನ 
ಜೋಳವನ್ನು ಆದ್ದಿದೆ ದ್ರನ ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಹೊಂದಿರುವ ಮಾಧ್ಯಮಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಬಲತೆಯುಳ್ಳ "ಸ ಜ್‌ ವಿಷವನ್ನೇ ಇತರ ಮಾಧ್ಯ ಮಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಕ್ರಿಮಾಡುವುದು ನಿಂದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ. ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸಿರುವ 
ನಂದ ಡಬ್ಬಿ! ಯಲಿ” ತುಂಬಟ್ಟ ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳು ಉತ್ಪ ಕ್ರಿಮಾಡುವ ವಿಷವಸ ಸಗಳ 
ಪ್ರ ಬಲತೆ, ಇಳಿಯುವ ಕ್ರ ನದಲ್ಲಿ ಯಾವ ರೀಕಿ ಇದೆ ನಂಬುದನ್ನು ಹೀಗೆ ಸೂಚಿಸ 
ಬಹುದು: ಮುಸುಕಿನ: ತೋಳ ೨ ಬಟಾಣಿ ಎ ಹುರಿ 'ಹುಂತಿರುವ ಹುರಳಿ > 
ಬಸಲೆಸೊಪ್ಪ. ತವರದೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರುವ, ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಯಿಂದ ಕರಗಿಬಂದ ತವರದ ವಿಷ ವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮತ್ತು ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು 
ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತದೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ... ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು 
ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೂ ಳಪಡಿಸಿದಾಗ ತೇವಾಂಶವು ಶೇಕಡಾ 40ರಷ್ಟು ಇದ್ದಾಗ, ಶೇಕಡಾ 
ನರಸ್ಬು ಇದ್ದಾಗ ಎಷ್ಟು ವಿಷ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುತ್ತಿದ್ದವೋ ತವೆ 
ಕ್ಕಿಂತಲೂ ತನ್ನಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ ಎಂದು ನಿರ್ಧಾರವಾಯಿತು. ಮತ್ತು 
ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಶೇಕಡಾ ಇತ್ತೆ ಇಳಿಸಿದಾಗ ನಷ ವಸ್ತುನಿನ ಉತ್ಪ ತ್ತಿಗೆಪ ಪ್ರತಿಬಂಧನ 

ಉಂಟಾಯಿತು ಎಂಬುದೂ ಖಚಿತವಾಯಿತು. 
ಅಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ನಿಸವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಇವೆರಡನ್ನೂ ತಡೆಯ 
ಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋಕ್ಸಿ ಡಿನ ಸಾರವು ಆಹಾರದ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ 
ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆ ಇರವೆಡನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಸಾಸೇಜ್‌ ಭಕ್ಷ್ಯ ದಲ್ಲಿ 
ಸೋಡಿಯಂ ಕೈಪ್ರಿ ಆಟಿ ಸೇರಿರುವುದು. ಅಥವಾ ಹರಡಿದೆ ಮೊಸರುಗಡ್ಡಿ ಯಕ್ಷಿ | 
ಸೋಡಿಯಂ ಫಾಸ್ಫೇಟ್‌ ಇರುವುದೂ, ನಿಷ ವಸ್ತುವಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು. ತಡೆಗಟ್ಟು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಸೋಡಿಯೆಂ ಕೊ ೀಕ್ಕಿಡಿನ ಮಟ್ಟ ವನ್ನು “ಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 
15°C ನಂತಹ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ 37" ನಂತಹೆ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ _ 
ಬಯಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಇರುತ್ತದೆ. ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಾಯೆಕವಾನೆ ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸ, 
ಲೀನಮ್ಮನ್ನು ಪ್ರ ಶಿಬಂಧಿಸಬೇಕಾದರೆ ಶೇಕಡಾ 8ರಷ್ಟು ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು 

ಇನ್ನ ಕ ಸೇರಿಸುವ 'ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇದೆ. 

ತಟಸೃಮಟ್ಟದ ಸ ಸಮೀಪದಲ್ಲಿರುವ pH ಸಿ. ಬಾಟ್ಕುಲೀಸಮ್‌ ಜೀವಿಯೆ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಸಹಕಾರ. ಆಹಾರದ ಬಗ್ಗೆ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆ ಇವೆರಡೂ ಬೆಳನಣಿಗೆ ಮತ್ತು ವಿಷ 
ವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ತತ ಇವೆರಡೂ ಸಂಭವಿಸುವ ಕನಿಷ್ಠ 71! ಎಷ್ಟು ಇರಬೇಕು 
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ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತವೆ. ನ್ಯಾಷನಲ್‌ ತವರದ ಸಂಸ್ಥೆಯ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳ 
ಸಂಶೋಧೆಕರು, ಬೀಜಕಣಗಳು ಮೊಳಕೆಯೊಡೆಯುವುದನ್ನೂ, ಬೆಳವಣಿಗೆ, ಅನೇಕ 
ph ಮಟ್ಟಗಳಿಗೆ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳುವಂತೆ ಸರಿಸಡಿಸಿದ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಎ 
ಮತ್ತು ಬಿ ಎಂಬ ಎರಡು ವಿಧದ ಬ್ಯಾಟ್ಯುಲೀನಮ್‌ ಸಾಕಣೆಗಳ ತಳಿಗಳಿಂದಲೂ, ವಿಷ 
ವಸ್ತುವಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿ, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷೆಗಾಗಿ ಬಳಸಿದ 
ಆಹಾರಗಳ ಫೈಕಿ ಕೆಲವನ್ನು ಹೆಸರಿಸಬಹುದು. ಅವು ಯಾವುವೆಂದಕ್ಕೆ ಹಸುರು 
ಮೆಣಸುಗಳು, ಜಮೇಳಾ ಮೆಣಸು, ಬಿಳಿಯ ಬದನೆಗಿಡ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಕಡಬುಗಳು, 
ಗೊಜ್ಜಿ ನೊಂದಿಗೆ ಬಡಿಸಿದ ದಸ್ಪಸೇವಿಗೆ ಅಥವಾ ಮಾಂಸದೊಡಕನೆ ಸೇರಿರುವ ದಪ್ಪ 
ಸೇವಿಗೆ, ತರಕಾರಿ ರಸದ ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್‌ ಮದ್ಯ ಇತ್ಯಾದಿ. ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಶಾಖ 
ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಅನ್ಲು ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿರುತ್ತಾ ರೆ ಇಲ್ಲದಿದ್ದ ಕಿ, ಇವು 
ಗಳನ್ನು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ ಕಾಯಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಅಮ್ಮ ಸೇರಿ 
ಸಿದಾಗ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಇವನ್ನು ಕಾಯಿಸಿದರೆ ಸಾಕು. ಇವರು ಬಳಸಿದ ಆನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳೊಡನೆಯೂ, ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ತಳಿಗಳೊಡನೆಯೂ, ಬೇರೆ ಬೇಕೆ 
ಪರಿಣಾಮಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿದರೂ ಒಂದು ತಳಿಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕ ಎ ವಿಧೆದ ತಳಿ 
ಗಳೆಲ್ಲಾ ಬಿ ವಿಧದ ತಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ pಗ॥ ಸಡೆದಿರುವ ನಿಷನಸ್ತುಗಳನ್ನೇ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡಿದವು. 4.5 ರಷ್ಟು ಆಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಸಡನೆ 011 ಇದ್ದರೆ,ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ 
ನಿಷವಸ್ತುಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದೇ ಇಲ್ಲ. ಅದರೆ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮೊಳಕೆ 
ಯೊಡೆಯಜೇಕಾದರೆ, ಕನಿಷ್ಠಸಕ್ಷ ಬೇಕಾದ ನಟ ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚುಗಿರುತ್ತ ಜೆ 
ಎಂಬ ಸಂಗತಿಯನ್ನು ಇವರು ಮತ್ತು ಇತರ ಕೆಲಸಗಾರರಿಬ್ಬರೂ ಒಪ್ಪುತ್ತಾ ತಿ. ಕನಿಷ್ಠ 
ನಾದ ವರದಿ ಮಾಡಿದ pಟಗಳು ಯಾವುವೆಂದಕ್ಕೆ ತರಕಾರಿಗಳ ಜೀವಕೋಶಗಳಿಗೆ 
4.87, ಕರುವಿನ ಮಾಂಸವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬೇಯಿಸಿದ ಸಾರಿನಲ್ಲಿ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮೊಳಕೆ 
ಯೊಡೆಯಬೇಕಾದರೆ 5.01, ಲ್ರೆಡ್ಡಿನಲ್ಲಿ 4.8 ರಿಂದ 5.0 ಅನಾನಸ್‌-ಅಕ್ಕಿಯ ಕಡಬಿ 
ನಲ್ಲಿ 4.8 ಇರುತ್ತದೆ. ಸಸ್ಯ ಸಂಬಂಧವಾದ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಸರಮಾವಧಿಯು 
8.89 pH ಇದ್ದ ದ್ದು ಕಂಡುಬಂದಿತು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಸಿ, ಬಾಟ್ಕುಲೀನಮ್‌ ತಡೆಯಲಾರದಷ್ಟು ಅನ್ನಿ (ಯತೆಯನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುವ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸ. ಬಾಟ್ಕುಲೀನರ್ಮ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡು ನಿಷ ಪದಾರ್ಥಗಳು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದದ್ದ ನ್ನು ಸಂಡರು- ಇದನ್ನು ಕಂಡಾಗ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ ಬಜೇವಿಗಳೂ ಸಹ 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದು, ೧೫ನ್ನು ಸ್ಥಳೀಯವಾಗಿ ಅಥವಾ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಏರಿಸು 
ದ್ಧನ. 

ಏಷ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಶಯಾರಾಗುತ್ತವೋ ಅಥವಾ ಇಲ್ಲವೋ ಮತ್ತು ತಯಾ 
ರಾದರೆ, ಅವು ಎಷ್ಟು ವೇಗದಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುತ್ತವೆ. ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದರಲ್ಲಿ 
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ಉಷ್ಣತೆಯು ಒಂದು ಮುಖ್ಯವಾದ ಅಂಶ. ಬೀಜಕಣವು ಮೊಳಕೆಯೊಡೆಯಬೇಕಾದಕೆ 
ಬೇಕಾಗುವ ಕನಿಷ್ಠ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸಸ್ಯ ಸಂಬಂಧೆವಾದ 
ಬೆಳವಣಿಗೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. 4 ನುತ್ತು 8 ನಿಧೆದ ಸಿ. ಬಾಟ್ಕು ಲನಮ್‌ ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ 
ಶಳಿಗಳ ಉಷ್ಣತೆಯ ಅ ಅಪೇಕ್ಷೆ ಗಳು ಬೇ ಕೆ ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಕೆಲವು ತಳಿಗಳು 10 
ಅಥವಾ 11°C (50 ಅಥವಾ" 51.8F) ನಲ್ಲಿ ಬಿಳೆಯುತ್ತನೆದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ; ಆದರೆ, 
ಬೀಜಕಣ ಮೊಳಕೆಯೊಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಸುಮಾರು 15°C (59°F) ಅತ್ಯಂತ ಕಡಮೆ 
ಉಷ್ಣ ತೆಯೆಂದು ಭಾವಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಬೆಳನಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸರಮಾವಧಿಯ ಉಷ್ಣತೆ 
ಈ ಬಗೆಗಳಿಗೆ ಸುಮಾರು 48° (118.4 8) ಇರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇ ವಿಧಕ್ಕೆ ಇದು 
ಸುಮಾರು 45"0 (113"£) ಇರುತ್ತದೆ. ಕೋಷ್ಟೆ ಕ 26.2 8 `ನಿಧದ ಸೂಕ ಬೀನ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅನಿಲವನ್ನೂ ವಿಷ ಸದಾರ್ಥನನ್ನೂ 3[ನದ 45 ದಿವಸಗಳ ಒಳಗೆ pe F 
(3.3೦) ನಷ್ಟು ಕಡಸು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪ ತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ; ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗೆ ಹಿತಕ ರಾದ ೪ ಉಷ್ಣತೆ 37°C (98. pS F) ಅನೇಕ. ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಇದ್ದರೂ, 
ಹೆಚ್ಚು ನಿಷವದಾರ್ಥ್ಹಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ಎತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ತಯಾರಾಗೃ 
ವುದು: ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಬಯಿಶಃ ನಿಷವಸ್ತುವು ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸ ರವಾಗಿಲ್ಲ 
ದಿರುವುದೇ ಆದ್ದರಿಂದ ನಿಷ ಪದಾರ್ಥದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆದಷ್ಟೂ ಹೆಚ್ಚು 
ಮೊತ್ತದಲ್ಲಿ ಅವು ಉತ್ಪತ್ತಿ ತ್ಲಿಯಾಗಬೇಕಾದರಿ, ನರ ಕಾಲ ಹಿಡಿಯುತ್ತದೆ. “E ವಿಧದ 
ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಓತಕರವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯು ಸುಮಾರು 30°C (86°F) ಇರುತ್ತದೆ. 


Ao 


ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿ, ದ ಪ್ರಕಾರ, ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ, ಉಂಟಾಗುವ ಸಿ. ಬಾಟ್ಕುಲೀ 
ನಮ್ಮಿನ ಬೆಳವೆಣಿಗೆಯು ಕೆಟ್ಟ ದುರ್ವಾಸನೆ, ಹುಳಿಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದ ವಾಸನೆಯಲ್ಲಿ 
ಸರಿಣಮಿಸುವುದರಿಂದ, ಇವುಗಳನ್ನು ತ್ಯಬಿಸ ಬಿಸಲೇಬೇಕು. ಮಾಂಸಗಳು ಮತ್ತು 
ಸೊ ್ರ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲ ಯತೆಯನ್ನು ನಡೆದಿರುವ ಆಹಾರಗಳೂ 
ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಪ್ರೊ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಸಜೆದಿರುವ ಆಹಾರಗಳೂ, ಕೊಳೆಯುವ ಚಿಹ್ನೆ 
ಗಳಿಲ್ಲಜೇನೇ, ವಿಷಸ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಹೊಂದಬಹುದು. ೩. ಬಾಟ್ಕುಲೀನಮ್ಮಿಸ ಅಂಡಾಕಾರ 
ಹೊಂದದಿರುವ ತಳಿಗಳೆಲ್ಲವೂ, ಅಂಡಾಕಾರ ಪಡೆದಿರುವ ತಳಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕೆಡುವ 
ಚಿಹ್ನೆ ಗಳನ್ನು ಕಡಮೆಯಾಗಿ ತೋರಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಯಾವಾಗಲೂ ಆಫಿಲದೆ 
- ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ಕಾಣುವುದಿಲ್ಲ. ಆದ್ದ ರಿಂದ ಇದನ್ನು "ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಟ್ಟಿವೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಂಬುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತೆಂಸುವುದಸಾಧ್ಯ. ಹಸಿ” ಆಹಾರನನ್ನಾ ಗ 
ಅಥವಾ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರವನ್ನಾಗಳಿ £, ಅವುಗಳ ಕೆಡುವ 
ಚಿಹ್ನೆ ಗಳು ಕಂಡುಬಂದ, ಆ ಎಲ್ಲ ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ. ತ್ಯಜಿ ಸುವುದು ಉತ್ತಮ 
ಮತ್ತು € ಅನೇಕ ವರ್ಷಗಳ ಕಾಲ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಸಂಟಿನನರು ನಡಿಸಿ ದಂತೆ 
ಪಾತ್ರೆಯ ಒಳ ಳೆಗಡೆ ಒತ್ತಡ ಪ್ರದರ್ಶಿಸಿದಾಗ, ತವರದ ಡ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ತ್ಯಜಿಸಬೇಕು. 
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ವಿಷವಸ್ತು : ಸಿ. ಬಾಟ್ಯುಲೀನಮ್‌ ಎಂಬ ಜೇನಿಯು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ವಿಷ 
-ವಸ್ತುವು ಒಂದು ಪ್ರೋಟೀನು, ಇದನ್ನು ಶುದ್ಧ ಮಾಡಿ, ಸ್ಫಟಿಕೀಕಂಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದು 
ಶಕ್ತಿ ಯುಳ್ಳದ್ದೆಂದರೆ, ಇದರ ಅತಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವು ಮರಣವನ್ನು ಂಟುವಾಿಡುವುಡಕ್ಕೆ 
ಸಾಕು. ಸಣ್ಣ ಕರಳುಗಳು ಇದನ್ನು ಬೇಗನೆ ಹೀರುತ್ತವೆ ನತ್ತು ದೇಹದಲ್ಲಿರುವ 
ಸ್ವಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ಕೆಲಸಮಾಡದಿರುವ ಮಾಂಸಖಂಡಗಳು ನಿಸ್ಸತ್ತತೆ ಹೊಂದುವ 
ಹಾಗೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಬೇರೆ ಜಾತಿಗೆ ಹೋಲಿಸಿದರೆ, ಶಾಖದಿಂದ ಬದಲಾವಣೆ 
ಹೊಂದುವುದೇ ಇದರ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷ್ಮಣ ಇದನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ 
ಶಾಖಸಂಸ್ಕ್ರರಣವು ಯಾವ ಸಾ ಸವಿಯು ಏಷೆವಸ್ತುವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡು 
ತ್ವದೋ, `ಆ ಆದನ್ನೂ ಮತು ಸ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಕಾಯಿಸುತ್ತಾ ರೋ 


ನ್ನ್ನ ಬ 
ಅದನ್ನೂ ಅನುಸರಿ ಸುತ್ತದೆ ಸ ಯೋಗಶಾಲೆಯೆಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನಿಮಷಗಳಿಂದ ಹಡಿದು 
30 ನಿಮಿಷಗಳನ ವರೆಗೂ, 80°C (76°F) ಉಷ್ಣತೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಉಂಟುಮಾಡುವ 


ಶಾಖಸಂಸ್ತರಣವು, ತ ಎ ಸ್ರವಿನ ಚುರುಕನ್ನು ತೆಗೆಯುತ್ತ ದೆಂದು ವರದಿ 
ಯಾಗಿದೆ. . ಆದರೆ ಅಭ್ಯಾಸದಲ್ಲಿ, ಅನುಮಾನ ಬಂದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು, ಕೊನೆಯಪಕ್ಷ 
15 ನಿಮಿಷಗಳವರೆಗಾದರೂ ಕುದಿಸಬೇಕೆಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾ ರೆ; ಮೊಸರು 
ಗಡ್ಡೆ ಯಲ್ಲಿರಿಸಿದಾಗ, ಇದು 7.3 ಮಾ ್ರಾಡ್‌ನಷ್ಟು ಗ್ಯಾಮಾ ರೇ ಪ್ರ ಯೋಗ 
ಮಾಡಿದರೆ ಸಾಕು, ಇಕಹೊಂದುತ್ತದೆ ಮತ್ತು “ಂನಕ್ಷೆರಿಸಿದಾಗ ಇದನ್ನು ನಾಶ 
ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, 4.9 ಮ್ರಾ ಡ್‌ನಷ್ಟು ಗ್ಯಾಮಕಿರಣ ಪ್ರ ಪ್ರಯೋಗ ಸಾಕು. ಈ 
ವಿಷವಸ್ತುವು ದೀರ್ಥ್ಫಕಾಲ 'ಸಹಾಂದಲ್ಲೇ ಉಳಿದಿರುತ್ತದೆ. ಆದರಲ್ಲೂ ಕಡಮೆ 
ಉಷ್ಣ ತಿಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ, ಇದು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಉಳಿಯುತ್ತ ದೆ. 
6.8 'ಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾದ pಗಗಳು ಇರುವ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಇಮ ಸಿ ರವಾಗಿರುವುದಲ್ಲ. 
ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಸ ಪ್ರಕಾರ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್ಮಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಆರು ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಉತ್ಸ ತ್ತಿ ಮಾ ಇಡುವ ವಿಷವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲವೂ, ಪ ಪ್ರತಿ ವಿಷಜನಕಗಳಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ; 
ಯಾವ ಬಗೆಯೆ ನಿಷವಸ್ತುವನ್ನು ಇಂಜೆಕ್ಸ್ಸ ನ್‌ ಮೂಲಕ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೋ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ವಾಗಿ ಅದನ್ನೇ ನಾಶಗೊಳಿಸುವ ಪ್ರತಿವಸದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಇದು ಕಾಂಣವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಟಾಕ್ಸಾಯಿಡ್‌ ಗಳೆಂಬ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, ಇದರಿಂದ ಕೆಲಸಗಾರರಲ್ಲಿ ಸೋಂಕು 
ಅಂಟಿದಂತೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ ರಕ್ಷ ಡಿ ಕೊಡುತ್ತಾರೆ. ಇದು ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಈ ಕೆಲಸ 
ಗಾರರು ಬಾಟ್ಯು ಪಿಸಮಿ, ನ ನಿಷನಿಂದ ಆಕಸ್ಮಿ ಕವಾಗಿ ಏಷವೇರುವುದನ್ನು ಆ 
ಭವಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಬೀಜಕಣಗಳ ಶಾಖಸಹನಾಶಕ್ತಿ : ಅನೇಕ ಇತರ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಪ್ರ ಭೇದದ 
ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಹೋಲಿಸಿದರೆ, ಕೊಳೆಸುವ ಕೆಲವು ಅವಾಯುಜೀವಿಗಳು, ಅದರಲ್ಲೂ, 
ಸಿ. ಬಾಟ್ಕುಲೀನಮ್ಮನ್ನು ಸೇರಿಕೊಂಡು, ಇತರ ಜೀನಿಗಳಿಗೆ ಹೋಲಿಸಿದಾಗ ಶಾಖಕ್ಕೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಹನೆ ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಆಹಾರದ ಬಗೆ, ಜಾತಿ, ಸ. ಬಾಟ್ಮುಲೀನಮ್ಮಿನ ತಳಿಯ 
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ಸ್ವಭಾವ, ಬೀಜಕಣಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುವ ಮಾಧ್ಯಮ, ಅವು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುವ 
ಉಪ್ತತೆ, ಬೀಜಕಣಗಳ ವಯಸ್ಸು ಮುತ್ತು ಇರುವ ಬೀಜಕಣಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ, ಇವೆಲ್ಲವೂ 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಎಲ್ಲ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಬೇಕಾದಕೆ, ಅದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ 
ಶಾಬಸಂಸ್ಕರಣನನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತವೆ. ವಾಚಕರು ಬೀಜಕಣಗಳ ಶಾಖಸಹನೆ 
ನಿರ್ಧಶಿಸುವ ಅಂಶಗಳು ಯಾವುವು ಎಂಬುದರ ಚರ್ಚಿಯನ್ನು ತಿಳಿಯ 
ಬೇಕಾದರೆ ಅಧ್ಯಾಯ 6ನ್ನು ನೋಡಬೇಕು. ಒಂಡು ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಎಲ್ಲ 
ಸಿ, ಜಾಟ್ಕುಲೀನಮ್ಮಿನ ಬೀಜಕಣಗನ್ನು ಸಾಯಿಸಬೇಕಾದಕೆ, ಕೆಳಗೆ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ಶಾಖ 
ಸಂಸ್ಕರಣಗಳನ್ನು ನಡೆಸಬೇಕೆಂದು ಎಸ್ಟಿ ಎಂಬಾತನು ಶಿಪಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾ ನೆ. 


100°C (212°F) 360 ನಿಮಿಷಗಳು ,_ 
805°C (221°F) 120 ನಿಮಿಷಗಳು . 
110°C (230%). 36 ನಿಮಿಷಗಳು 
115°C (2391) 12 ನಿಮಿಷಗಳು 
120°C (248%; 4 ನಿಮಿಷಗಳು 


ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ೦, ರ ಮತ್ತು 8 ವಿಧದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ, ೩ ಮತ್ತು 8 ವಿಧದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಟೇನಿಗಳ ಬೀಜಕೆಳಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ 
ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ. 8 ped ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು 15 
ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲದಲ್ಲ 80" (176  ಓ)ನಭಿ ತಮ್ಮ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ` 
ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತ ಷೆ. 

ನ್ಯಾಷನಲ್‌ ಕ್ಯಾನ್ಸರ್‌ ಅಸೋಸಿಯೇಷರ್ನ ಮತ್ತು ಇತರ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು 
ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಯಲ್ಲ ತುಂಬಿಟ್ರ, ತಹಾರಗಳಿಗೆ ಅವಶ್ಯ ೈಕವಾದ 
ಕನಿಷ್ಠ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣವು, ಎಲ್ಲ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಬಾ ಕನ ಬೀಜ (ತಣಿಗಳನ್ನು 
ಸಾಯಿಸಿ, ಹೆಚ್ಚು ರಕ್ಷ ಹೆ ನೀಡಬೇಕಾದರೆ ಎಷ್ಟು ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣ ಜೀಕೊ ೋ ಅಷ್ಟ ನ್ದ 
ಒದಗಿಸುತ್ತವೆ. ಹಿಂಜಿ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ಆಹಾ ಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕೃ ರಿಸುವ ಶೊ 
ವಿಧಾನ'ಗಳ ವಿಚಾರ ತಿಳಿಸುವಾಗ ಎದ್ದ ಪ ಪ್ರಕ, ಅಂದ್‌ ಶಾಖ ನುತ್ತು 
ಪ್ರತಿಜ್ಞೆ ವಿಕಗಳೆಂಸನ್ನೂ ಬಳಸಬೇಕೋ ಅಭವಾ ಕ ಸಣಸ್ಪು ರಣಪೊಂದಡನ್ನೇ ಬಳಸಿದರೆ 
ಸಾಕೇ, ಮುಂತಾದ ಪ್ರಶ್ನೆಗಳು ಸಂಭವಿಸಿದಾಗ. ಈ ಸಂ; ಸ್ವರಣನೆಲ್ಲವೂ, : ೩ ಬಾಟ್ಕು 
ಲೀನಮ್ಮಿನ ಬೀಜ ಸಣಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಸಾಯಿಸುವ ಹೊಣೆ ಹೊತ್ತುಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆಯೋ 
ಅಥವಾ ಅವು ಮೊಳಕೆಯೊಡೆಯುವುದನ್ನಾದರೂ ಕನಿಷ್ಠ ಪಕ್ಷ ತಡೆಯುವ ಶಕ್ತ 
ಹೊಂದಿವೆಯೋ ಎಂಬ ಪ್ರಕ್ತೆ ಶ್ಲ ಏಳುತ್ತದೆ. 

ಬೀಜಕಣ?'ಳ ಕಿರಾಸಹನೆ : ಸಿ ಮತ್ತು 0. ಓಿಧೆಗಳ 1. ಬಾ 
ಬೀಜಕಣಗಳು, ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳನ್ನು ಸಡೆಯುವ ಶಕ್ತಿಯಲ್ಲಿ ನರಸ್ವರ : 
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ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ. ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಜೀವಿಗಳು ಪಡೆದಿರುವ 
ರ ಮೌಲ್ಯಗಳು 0.224 ರಿಂದ 0.336 ಮ್ರಾಡ್‌ವರೆಗೆ ವ್ಯತ್ಯಾಸಹೊಂದಿವೆ. ಆದರೆ 
ಕೆಲವು ಹೆಚ್ಚು ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ. ದನದ ಮಾಂಸದ ಬಾಣಲೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಇರುವ 8 ವಿಧದ ಜೀವಿಗಳು ಹೊಂದಿರುವ ಕಡಮೆ ಸಹನೆಯ ಬೀಜಕಣಗಳ 
D ಮೌಲ್ಯಗಳು 0,125 ರಿಂದ 0,138 ಮ್ರಾಡ್‌ನವರೆಗೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತವೆ. 


ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಹಂಚುವರೀಶಿ : ಸಿ. ಬಾಟ್ಕುರಿನಮ್ಮಿನ ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ ಹುಟ್ಟಿ 
ಬೆಳೆಯುನ ಸ್ಥಳವು ಯಾವುದೆಂದರೆ ಭೂಮಿಯ ನುಣ್ಣು ; ಫಲನತ್ತಾದ ಮತ್ತು ಹಸಿ 
ಮಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರಪಂಚದ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಲ್ಲೂ ಬೀಜಕಣಗಳು ಹೆರಡಿರುವುಜೀ 
ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಈ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚಿಮಾತ್ಯ ಪ್ರದೇಶದ ಭೂಮಿಯ ಮಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲೇ 
& ವಿಧದ ಬೀಜಕಣಗಳು ಇವೆಯೆಂದೂ, ಇತರ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ 8 ನಿಧೆದ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳು ಇವೆಯೆಂದೂ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು ತಿಳಿಸಿವೆ. ಸಸ್ಯದ ಸಸಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಭೂಮಿಯ 
ಮಣ್ಣಿ ಸಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಕರುಳುಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ, 
ಆ ರೀತಿಯ ಸಸ್ಯಗಳನ್ನು ಭಕ್ಷಿಸಿದ ಮೇಲೆಯೂ, ಪ್ರಾಣಿಗಳು ಒದಗಿಸುವ ಗೊಬ್ಬರ 
ಗಳಿಂಡದಲಾ ಕಲುಷಣೆಯುಂಟಾಗಬಹುದು. £ ವಿಧದ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಭೂಮಿಯ 
ಮಣ್ಣು, ಸಮುದ್ರ, ಸರೋವರದ ಮಣ್ಣು , ಮೀನು, ಅದರಲ್ಲೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಅವು 
ಗಳ ಕರುಳು ವಲಯಗಳಲ್ಲಿ ಇರುವುದನ್ನು ನೋಡಬಹುದು. 

ಬಾಟ್ಕುಲಿಸಮ್‌' ಪ್ರಸಂಗ ಒದಗುವಿಕೆ; ಬ್ಯಾಟುಲಿಸಮ್‌ ಅಸರೂಪವಾಗಿ 
ಸಂಭವಿಸುವುದು ನಮ್ಮ ಅಡೃಷ್ಟನೆಂದೇ ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಇದು ಹೆಚ್ಚು ಮರಣಗಳಲ್ಲಿ 
ಪರಿಣಮಿಸುವುದರಿಂದ, ಎಲ್ಲರ ಗಮನವನ್ನು ಸೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ 1938 ರಿಂದ 1953 (ಎರಡು ವರ್ಷಗಳೂ ಸೇರಿ) ಸರಾಸರಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 
ವರ್ಷವೂ ಏಳಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಈ ರೋಗ ತಲೆದೋರಿದ್ದು ವರದಿ 
ಯಾಗಿದೆ. ಗೃಹಗಳಲ್ಲಿಯೇ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬುವುದನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳ ಬಳಕೆಯಿಂದಲೇ ನಡೆಸುವುದನ್ನು 
ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿದ ಮೇಲೆ, ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್ಮಿನ ಸಂಭವ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತಿದೆ. 

ವಿಷಪ್ರಯೋಗವನ್ನನುಭವಿಸುವ ಆಹಾರಗಳು: ಈ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು 
ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸದೇ ಇರುವ ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರ 
ಗಳೇ ಅನೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಭಾಟ್ಯುಲಿಸನ್ನುಗೆ ಕಾರಣ ಮತ್ತು ಯೂರೋಪ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಇದಕ್ಕೆ ಮುಖ್ಯಕಾರಣಗಳಾವುನೆಂದರೆ, ರಕ್ಷಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳು ಮತ್ತು ಮೀನುಗಳು. 
ತವರದ ಡಬ್ಬೆಗಳನ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳ ಪೈಕಿ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌'ಗೆ ಅನೇಕವೇಳೆ 
ಕಾರಣಗಳಾಗಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳ ಸೈಫಿ, ಗಂಟುಅವರೆ ಹುರುಳಿಕಾಯಿ, ಸಿಹಿ 
ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳ, ಬೇಖ್‌ಗಳು ಅಸ್ಪರಾಗಸ್‌, ಬಸಲೆಸೊಬ್ಬು ಮತ್ತ ಚಾರ್ಡ್‌ 
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ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದುವು. ಆದಕ್ಕೆ ಇತರ ಆನೇಕ “ಆಹಾರಗಳ ಪೈಕಿ, ಒಂದಲ್ಲ 
ಮತ್ತೊಂದು, ಒಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ಗಳಾಗಲೀ 
ತಲೆದೋರುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ (1899 ರಿಂದ 1947 ರವರೆಗೆ, ಐವತ್ತು ಬಗೆಯ ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು, ಈ ಹೋಗಕ್ಕೆ ತುತ್ತಾಗಿವೆ). 
ಕಷ್ಟ ಕ್ರ 26-3ರಲಿ 6 ಅಥಪಾ ಅದಕ್ಕಿ ತ ಹೆಚ್ಚು ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ಗಳು ಅಮೆರಿಕಾದ 
ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ 1899 ರುದ 1942ರವರೆಗೆ ಉಂಟಾಗಿರುವುದಕ್ಕೆ ಮನೆ 
ಗಳಲ್ಲೇ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರಗಳೇ ಕಾರಣ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಸು 
ತ್ತದೆ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಕಡಮೆ ಮತ್ತು ಮಧ್ಯಸ್ಥ ಆಮ್ಲೀಯಕೆಯುಳ್ಳ ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬ ಆಹಾರಗಳನ್ನೇ ಈ ದೋಷಕ್ಕೆ ಕಾರಣನೆಂದು ದೂರುತ್ತಾರೆ: 
ಆಡಿ, ಇದಕ್ಕೆ ವಿರುದ್ಧವಾ ದೆ ಕುವು ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳುಂಟು. ಈ ಸ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ 
ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳೂ ನಿಷವೇರಿಸಿದ ನಿದರ್ಶನಗಳಿವೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆ, 
ಟೊಮೇಟೋ ಹೆಣ್ಣುಗಳು, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ಗಳು, ಪಿಯರ್‌ ಹೆಣ್ಣು ಮತ್ತು ಪೀಚ್‌ 
ಹೆಣ್ಣು ಗಳು. ಈ ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಸಂಸ್ಕ್ರರಿಸಿಲ್ಲ. ಈ ರೀತಿ 
ಕಡಸು ಸ ಸಂಸ್ಕ ರಣಕ್ಕೊಳಗಾದ ಆಹಾರಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರವಾದ ಇತರಸ 
ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯರ್ಮ ಬಾಟ್ಕು ಸ 
ವಿಷಪದಾರ್ಥಗಳು ) ತಯಾರಾಗುವುನಕೂ ಅವಕಾಶ ಕಲ್ಪಿಸಿವೆ. 

ಮಾಂಸಗಳು, ಮೀನುಗಳು, ಸಮುನ್ರಾ ಹಾರಗಳು, ಹಾಲು ಮತ್ತು ಅದರ 
ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ ತಲೆದೋರುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಿವೆ. 


ಹೊ? ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಗಾದ ಮೀನುಗಳಿಂದ ಈಜಿಗೆ ಅಮೆಂಕಾಪ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಸಂಸ್ಥಾ ನಗಳಲ್ಲಿ E ವಿಧದ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌' ತಲೆದೋರಿರುವುದನ್ನು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಸರಿಯಾಗಿ, ಸಾಕಷ್ಟುಕಾಲ ರೆಫ್ರಿಜಿರೇಟಿರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸದಿದ್ದಾಗ, ಈ ವಿಷಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ 
ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿತು. ಒಂದೇಸಲ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಟ್ಟ ಟ್ಯೂನಾ 
ಮೀನುಗಳಲ್ಲಿ ಬ ಬಸಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ ತಲೆದೋರಿರುವುದಕ್ಕೆ, ತ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿನ, ಅಂಚು 
ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಸೆಂದುಗಳ ನ್ಯೂನತೆಗಳೇ ಕಾರಣವಾದವು. ಮೀನು, ಇತರ 
ಸಮುದ್ರಾಹಾರಗೆಳು ಮತ್ತು ಸಮುದ್ರದ ಸಸ್ತಕುಗಳಿಂದ ಮಾಂಸ, ಇವುಗಳೆಲ್ಲದ 
ರಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗುವ ೫ ವಿಧದ ಬಾಟ್ಯುಲಸಮ್‌' ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಪ್ರಪಂಚದ 
ಉತ್ತರ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಭವಿಸಿರುವುದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ. 

ಸಾಸೇಜ್‌ ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ್ಯ ಮತ್ತು ಹಿಂತೊಡೆಗಳು ಅನೇಕಸಲ ಈ ದೋಷಕ್ಕೆ 
ಬೀಹಾಗುತ್ತವೆ. ಸಾಸೇಜನ್ನು ಭಾ ಬ ನಲ್ಲಿ ಬಾಟ್ಯುಲಸ ಸ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯುವುದ 
ರಿಂದ,'ಇದರ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ, ಈ ದೋಷಕ್ಕೆ ಬಾಟ್ಯ ್ಯಲಿಸಮ್‌ ಎಂಬ ಹೆಸರು ಬಂದಿದೆ; 
ಏಕೆಂದರೆ, ಯೂರೋಪ್‌ ಖಂಡದಲ್ಲಿ ನೊದಲು ಗಮಸಾರ್ಹವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಲೆ 


ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳು 17 


ಜೋರಿದ ಈ ರೋಗವು ಕೆಟ್ಟುಹೋದ ಸಾಸೇಜ್‌ಗಳಿಂದಲೇ ಉಂಟಾದದ್ದು. 
ಹತ್ತೊಂಬತ್ತು ಬಗೆಯ ಮಾಂಸವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಒಂಬತ್ತು ಬಗೆಯ ಸಮುಪ್ರ 
ಭಾಹಾರಗಳಿಂದಲೂ, ಈ ಕೋಗವು ತಲೆಡೋರಿರುವುವನ್ನು 1899ರಿಂದ 1947ರ 
ತಿಗೆ ಅಮೇರಿಕಾದಲ್ಲಿ ಕಂಡು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಈ 
poe ಹಾಲು ಮತ್ತು ಅವರ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ಉಂಬಾಗಿದೆ. 


ಕೋಷ್ಟಕ 26-3 


1889-1947 (0.5) ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಆರು ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಬಗೆಯ 
ಬಾಟ್ಕುಲಿಸಮ್‌ಗಳು ತಲೆದೋರಿರುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ಗೈ ಹೆಗಳಲ್ಲೇ ತವರದ 


ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳ ಪಟ್ಟಿ 


ಎಷ್ಟುಸಲ ತಲೆದೋರಿದೆ ಎಂಬುದನ್ನು 








ಆಹಾರ ಸೂಚಿಸುವ ಪಟ್ಟಿ 
"`` ಪುರಿಯಂತಿರುವ ಹುರುಳಿಬೀಜ ಇನ 94 ದ್‌ 
ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳ > k K 46 
, ಬೀಟ್ಸ್‌ 22 
ಆಸ್ಪರಾಗಸ್‌ 21 
ಬಸಲೆಸೊಪ್ಪ ಮತ್ತು ಚಾರ್ಡ್‌ . . 12 
ಬಟಾಣಿ 10 
ಅಂಜೂರ 10 
ಬೀಟ್‌ ಸೊಪ್ಪು 9 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಮೆಣಸು 9 
ಹುರುಳಿ | 7 
ಟೊಮೇಟೊ 7 
ನಾಯಿಕೊಡೆಗಳು 6 
ಸಾಸೇಜ್‌ ಮಾಂಸಭಕ್ಷ್ಯಗಳು 9 
ಮೀನುಗಳು ‘10 





ಸಿ. ಬಾಟ್ಕುಲಿನಮ್ಮಿನ ಬೀಜಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಹಸಿಯಾದ ಮತ್ತು ಮುಂಚೆಯೇ 
ಬೇಯಿಸಿದ ಗಡ್ಡೆ. ಕಟ್ಟ ಸಿದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫಕಾಲ ದಾಸ್ತಾ ಸ್ರಾನುಮಾಡಿದರೆ ಉಳಿಯ 
ಬಲ್ಲವು ಎಂಬುದನ್ನು. ಮತ್ತು ಕರಗಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ಇವುಗಳನ್ನು ಇರಿಸಿದರೆ, ಅವು ಬೆಳೆದು, ವಿಷಪ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು 
ಎಂಬುದನ್ನೂ ಸಂಶೋಧಕರು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟ ದ್ನಾ ಕಿ ಈಗಸ ಸಧ್ಯಕ್ಕೆ, ಈ ರೀತಿಯ 
ಬಾಟ್ಯುಲಸಮ್‌ ಎಲ್ಲೂ ತಳೆದೋರಿಲ್ಲ. - - ` 
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ಬಾಟ್ಕೂಲಿಸಮ್‌ ರೋಗ: ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್ಮನ್ನು ಪಡೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮತೆಯನ್ನು 
ಮನುಷ್ಯ ನು ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಪಡೆದಿರುವುದರಿಂದ, ಚ್ಚು ನಿಷವಸ್ತುಗಳು ಸೇರಿಸುವ ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ಭಿ ಸಿದ ಪ್ರ ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ನೂಕ ಕಾಯಿಲೆಯನ್ನು ನಡೆಯುತ್ತಾನೆ. ಅಹಾರದ 
ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಭಕ್ಷಿ ಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಹುರಿಯಂತಿರುವ ಹುರುಳಿಯ ಬೀಜ 
ಕೋಶ ಅಥವಾ ಹುರುಳಿಬೇಜಗಳನ್ನು ತಿನ್ನು ಸಿ ಫ್ರದರಿಂದಲೂ ಕಾಯಿಲೆ ಸಂಭವಿಸಿ, 
ಮರಣದಲ್ಲಿ ಪರಿಣಮಿಸುತ್ತದೆ. ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ವಾದ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮಿನ ಚಿಹ್ನೆ ಕ್ಲಿಗಳನ್ನು 
12ರಿಂದ 36 ಗಂಟಿಗಳಲ್ಲೇ `ಶೋಡಬಹುದು₹ ಆದರೆ, ಇನ್ನೂ ದೀರ್ಫವಾದ ಅಥವಾ 
ಕಡಮೆಕಾಲವೂ ಇರಬಹುದು. ಪ್ರಥಮವಾಗಿ ಕಾಣುವ ಕುರುಹುಗಳು ಯಾವು 
ವೆಂದರೆ ತೀವ್ರವಾದ ಅಜೀರ್ಣಸ್ಥಿತಿ, ಇದಾದನಂತರ ಹೊಟ್ಟಿ ತೊಳೆಸುವುದು, ಆನಂತರ 
ವಾಂತಿ ಮತ್ತು ಬಹುಶಃ ಅತಿಬೇಧಿ ರೋಗ ಮತ್ತು ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಆಯಾಸ, ತಲೆ 
ಸುತ್ತುವ್ರದು ತಲೆ ನೋವು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತೊಂದು ಸಂಭವಿಸುತ್ತವೆ. 
ಇಹಾದ ಮೇಲೆ ಹೊಟ್ಟೆ ಕಟ್ಟುತ್ತದೆ. ಮೊದಮೊದಲು ದ್ವ ಷ್ಟಿ ಯು ಎರಡಾಗುವ ಸಂಭವ 
ಪುಂಟು, ನುಂಗುವುದರಲ್ಲೂ ಮೆತ್ತು ಮಾತನಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಸಿಡಚಣೆಯುಂ॥ ಟಾಗುತ್ತ. ಡಿ. 
ರೋಗಿಗಳು ಬಾಯಿ ಒಣಗುತ್ತ ; ನಂದು ಗೊಣಗಾಡಬಹುದು ಮತ್ತು ಅವರ ಗಂಭಲು 
ಕಟ್ಟ ಬಾಧಕವುಂಟಾಗಬಹುದು. ನಾಲಿಗೆಯು ಉಬ್ಬಿ ಮಂದವಾದ ಪದರವನ್ನು 
ನಡೆಯಬಹುದು. ಈ ರೋಗಿಯ ದೇಹದ ಉಪ್ಣತೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಸ್ಟು ಇರ 
ಬೇಕೋ ಅಸ್ಟೇ ಇರಬಹುದು ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆಯಾಗಬಹುದು. ತನಗೆ 
ತಾನೇ ಕೆಲಸಮಾಡದ ಮಾಂಸಖಂಡಗಳು ಪಾರ್ಶವಾಯುವಿಗೊಳಗಾಗಿ ಬಲಹೀನವಾಗ 
ಬಹುದು, ಪಾರ್ಶವಾಯುವು ಉಸಿರು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗೂ, ಹ್ಹ ಕೈದಯಕ್ಕೂ ವ್ಯಾಸಿಸಬಹುದು 
ಮತ್ತು ಉಸಿರಾಟ ನಿಲ್ಲುವುದರ ಸರಿಣಾಮಪಾಗಿ ಮರಣ ಸಂಭವಿಸುವುದು ಅಸಂಭವ 
ಪೇನೂ ಅಲ್ಲ. AB ಮತ್ತು ೫ ವಿಧದ ವಿಷರೋಗಗಳಲ್ಲೂ ಇದೇ ರೀತಿಯ ಕುರುಹು 
ಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ಅದಕೆ ಹೊಟ್ಟಿ ತೊಳೆಸುವುದು. ವಾಂತಿ, ಮೂತ್ರಬದ್ಧತೆ 
ಮುಂತಾದುವು, ಇನ್ನೂ ತೀವ್ರವಾಗಿ E ವಿಧದ ನಿಷವಸ್ತುನಿನಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು. 
ಕೋಗಿಗಳಲ್ಲಿ, ವಿನಾಹಾರವನ್ನು ಸೇವಿಸಿದ 3 ಅಥವಾ 6 ದಿವಸಗಳ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಮರಣ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ; ಆದಕ್ಕೆ ಈ ಕಾಲವು ಕಡಮೆ ಇರಬಹುದು ಅಥವಾ ಇನ್ನೂ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬಹುದು. 

ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಇದರಿಂದ ಸಾಯುನವರ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಸರಾಸರಿ ಶೇಕಡಾ 65ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ; ಆದಕ್ಕೆ ಯೂರೋಪ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಜರ್ಮನಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 20ರಷ್ಟು ಇರುವುದನ್ನು 
ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು. 

ಪ್ರತಿವಿಷನನ್ನು ಪ್ರಯೋಗಮಾಹುವುಜೊಂದೇ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ ನಿವಾರಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ತಿಳಿದಿರುವ ವಿಧಾನ. ದುರಾದೃಷ್ಟದಿಂದ, ಬಾಟ್ಯುಲಿನಮ್‌ ಕುರುಹುಗಳನ್ನು 
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ಕಂಡಮೇಲೆ ಮಾತ್ರ, ಇದರಿಂದ ಜಯಲಭಿಸಲಾರದು. ಇದನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲೇ 

ಳಸುವುದು ಮೇಲು. ಆಗ ಇದರಿಂದ ನಮಗೆ ಉಪಯೋಗವುಂಟು, ಇದರ ನಿವಾ 
ರೆಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸುವ ಇತರ ಕ ಕ್ರಮಗಳಾವುವೆಂದರೆ, ಕೃ ತಕ ಉಸಿರಾಟ, ರೋಗಿಯ 
ಶಾಂತಸ್ಥಿ ಕಿಯಲ್ಲಿರಿಸುವುದು, 7 ಹೀಹದಲ್ಲಿರುವ ವ್ರವಗೆಳ ಸಮಕೆಯನ್ನು ಉಳಿಸುವುದು 
ಮತ್ತು ಸೈಹುಶಃ ಸಂಸ ಕೈರಣಗಳಿಂದ ನೀಹದಲ್ಲಿರೆವ ಬೇಡದ ವಸು ಸ್ರಗಳನ್ನು ವಿಸರ್ಜಿಸು 
ವುದು, 


ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ ತಲೆದೋರುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಸಂದರ್ಭಗಳು: ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ 
ಕೋಗ ತಲೆಡೋರುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಡೆ ತಿಳಿಸುವ ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. 
(1) ಯಾವ ಅಹಾರವನ್ನು ತೆನಂದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುತ್ತ ತ್ರೇವೋ ಅಥವಾ 
ಯಾವುದಾದರೊಂದು ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ ಸರಿಸುತ್ತ. (ವೊ ಆ ರೆಹಾರದಲ್ಲಿ' A, B ಅಥವಾ 
E ವಿಧದ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಬಾಟ್ಕುಲಿನಮ್‌ನ ಬೀಜಕಣಗಳು ಇರಲೇಬೇಕು. ಗ್ರ 
ಯಾವ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮೊಳಕೆಯೊಡೆಯುತ್ತವೆಯೋ ಮತ್ತು ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀ 
ಡಿಯಾ ಚಿಳೆದು ವಿಷವಸ್ತುವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುತ್ತದೋ " ಆ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ & ಈ ರೋಗ 
ತಲೆದೋರುತ್ತದೆ. (3) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ಉಳಿಯುವಿಕೆ. ಉದಾ 
ಹರಣೆಸೆ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಾಗ ಸಾಕಷ್ಟು ಶಾಖ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡದಿರು 
ವುದು ಅಥವಾ ಇತರ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸರಿಯಾದ ಸಂಸ್ಕರಣ ನಡೆಸದಿರುವುದು. (4 
ಸಂಸ್ಕೃರಣವಾದನಂತರ ಒದಗುವ ಸೆ ಸನ್ಪಿ ವೇಶ ನಿಯಮಗಳು, ಬೀಜಕಣಗಳು ಮೊಳಕೆ 
ಯೊಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಟ್ಟು ಇದರ ಜೊತೆಗೆ AN ಉಂಬಾಗಿ, 
ಸೂಕ್ಷ ಒಜೇವಿಗಳಿಂದ ವಿಷವಸ್ತು ಗೆಳ ಉತ್ಸ ತ್ರಿಯಾಗುತ್ತವೆ. (5) ವಿಷವಸ್ತು ಸವನ್ನು 
ಚುರುಕು ಕಡಮೆಮಾಡಿ ವರ್ತಿಸದಿರುವ ಹಿಗೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಯ ಸ್ಪರ, ಆಹಾರವನ್ನು 
ಸರಿಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸದಿರುವುದು. (6) ವಿಸವನ್ನು ನ ಡೆದಿರುವ ಸಿಹೌರನನ್ನು ಸೇವಿಸು 
ವುದು. 


ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ ತಲೆದೋರುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವಿಕೆ: ಹಿಂದಿನ ಪರ್ಚೆಯಲ್ಲಿ 
ತಿಳಿಸಿದ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ ತಡೆಯುವುದಕೋಸ ಸ್ಕರ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳು ಮತ್ತು 
ಎಚ್ಚರಿಕೆಯ ಕ್ರಮಗಳು ಹೀಗಿವೆ: (1) ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರ 
ಗಳಿಗೋಸ್ಕರ ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿರುವ ಶಾಖಸಂಸ್ತ ಸ್ಮನಣಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದು. 
(2) ಇತರ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಟ್ಟಿರುವ ಅನಿಲದಿಂದ ಕೂಡಿರುವ (ಉಬ್ಬಿದ) ತವರದ ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತ್ಯಜಿಸುವುದು. (3) ಅನುಮಾನೆ ಬಂದಾಗ ರುಚಿ 
ನೋಡುವುದನ್ನೂ ತಿರಸ್ಕರಿಸುವುದು. (4) ಬೇಯಿಸಿದ, ಇರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಪುನಃ 
ಸರಿಯಾಗಿ ಶಾಯಿಸದಿರುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತ್ಯಜಿಸುವುದು ಮತ್ತು (5) ಅನುಮಾನ 
ಬಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ 15ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲವಾದರೂ ಕುದಿಸುವುದು; 
ಈ ಪಟ್ಟಿಯ ಜೊತೆಗೆ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ದ್ರ ದ್ರವರೂಪಕ್ಕೆ: ತಂದ ಮತ್ತು ಕೋಣೆಯ 
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ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಹಸಿ ಅಥವಾ ಮುಂಚಿಯೇ ಬೇಮಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತ್ಯಜಿಸು 
'ಪುದನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಿದ ಮೀನಿನಿಂದ ಬಾಟ್ಯುಲಿ 
ಸಮ್‌ ಪಡೆಯುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುಡಕ್ಕೋಸ್ಟರ, ಕೆಲವು ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ: (1) ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವಾಗೆಲ್ಲ ಮತ್ತು ಬಳಸುವಾಗೆಲ್ಲ ನೈರ್ಮಲ್ಯ 
(ವನ್ನು ಕಾಪಾಡಿಕೊಂಡು ಬರುವುದು. (2) ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡುವ ಕಾಲ 
`ದಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅನಂತರ ಮೀನನ್ನು ಅದರ ಅತ್ಯಂತ ತಣ್ಣಗಿರುವ ಭಾಗದಲ್ಲಿ 
'ಜೊನೆಯ ಪಕ್ಷ 1801೯ (82°C) ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲದವರೆಗೂ 
ಕಾಯಿಸಬೇಕಾದುಮು. (3) ಮೀನನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದ ತಕ್ಷಣವೇ ಮೀನನ್ನು 
ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಅದೇ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರಿಸುವುದು ಮತ್ತು (4) ಎಲ್ಲ ಪೊಟ್ಟಣಗಳ ಮೇಲೂ 
«ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ; ಗಡ್ಡೆ ಸಟ್ಟಿಸಿ ಇರಿಸಿ' ಎಂಬ ಅಕ್ಷರಗಳನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವುದು. 


ಸ್ಪಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರ ವಿಷವೇರುವಿಕೆ 


ಕೆಲವು ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ ಆರಿಯಸ್‌ ಜೀವಿಗಳ ತಳಿಗಳು ಬೆಳೆಯುವ ಸಂದರ್ಭ 
ದಲ್ಲಿ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಕೆಲವು ವಿಷವಸ್ತುಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುವುದರಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಈ ರೀತಿಯ ಆಹಾರ ವಿಷವೇರುವುಮ ಎಲ್ಲರಲ್ಲೂ ಉಂಟಾಗುವ ಸಂಭವವಿದೆ. 
'ಜಠರ ಅಥವಾ ಕರುಳಿನ ಪದರವನ್ನು ಉದ್ದೀಪಹಿಸುವುದಂಂದ ಈ ವಿಷವನ್ನು 
*ಎಂಟರೋಟಾಕ್ಷಿನ್‌' ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ವಿಚಾರ : ಈ ಕಾಯಿಲೆಯನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಟೀವಿ ಛಾವುದೆಂದರೆ ಸ್ಟಾಹಿಲೋಕಾಕಸ್‌. ಇದು ಗುಂಪಿನಲ್ಲಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗೊಂಚಲಿನ 
ರೂಪದಲ್ಲೂ ಅಥವಾ ಜೋಡಿಯಾಗಿಯೂ ಮತ್ತು ಸಣ್ಣ ಸರಪಳಿಗಳ ರೂಪದಲ್ಲೂ 
ಇರುತ್ತದೆ. (ಚಿತ್ರ 26.2) ಘನ ಮಾಧ್ಯಮದ ಮೇಲೆ ಬಿಳೆದಾಗ ಇದು ಸುವರ್ಣ 
ಬಣ್ಣ ಅಥವಾ ಹೆಳದಿ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕೆ 
ಬಣ್ಣ ವೇ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಎಂಟಿರೋಟಾಕ್ಸಿನ್‌ಗಳೆಂಬ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುವ 
ವಿಷವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಎಸ್‌, ಆರಿಯಸ್‌ ಜೀವಿಯ ಸಾಕಣೆಗಳೆಲ್ಲವೂ ಕೋ 
ಆಗ್ಯುಲೇಸ್‌ ಧನಾತ್ಮಕ ಅಂದರೆ ರಕ್ತವ ಆಕ್ಸಲೇಟುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಪ್ಲಾಸ್ಮಾ 
ದ್ರವವನ್ನು ಹೆಪ್ಪು ಕಟ್ಟಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ಮತ್ತು ಜಟಿಲವಾದ ಗ್ಲೂ ಕೋಸಿನ 
ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ, ತಮ್ಮ ಆಮ್ಲ ಜನಕದ ಅಪೇಕ್ಷೆ ಯಲ್ಲಿ ಫಾಕಲ್ಪೇಟವ್‌ ಆಗಿಯೂ 
ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಗಾಳಿ ಒದಗದ ಸನ್ನಿ ವೇಶಕ್ಕಿಂತಲೂ, ಗಾಳಿಯನ್ನು ಒದಗಿಸಿ 
ದಾಗಲೇ ಹೆಚ್ಚು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವುದು; ಆದಕ್ಕೆ ಎಲ್ಲ ಕೋಲಗ್ಯುಲೇಸ್‌, 
ಧೆನಾತ್ಮನ ಸ್ಟಾಹಿರೋಕಾಕೈಗಳೂ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿಯೇ ವಿಷಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಕೆಲವು ವಿಷಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
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ಮಾಡಬಹುದಾದ ಕಾಕ್ಕೆಗಳು ಬಹಳ ಹೆಚ್ಚಾ ದ ಉಪ್ಪಿನ ಸ ಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. 
ಸಪರ್ಯಾಪ ಪ್ರತೆಯನ್ನು ತಲುಪುವ ಸಾರಗಳು ಇಹ ಕ್ಲೋ ಡಿನ ದ್ರಾವಣ 
ಗಳಲ್ಲೇ ಇವು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡು ಮತ್ತು ನೈ ಜೆಗಳನ್ನು ಸುಮಾಶಾಗಿ ಜಿನ್ನಾ ಗಿ 
ಸಹಿಸಿ, ಇತರ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳು ಸರಿಯಾಗಿದ್ದು ಹದಗೊಳಿಸುವ ದಾ ್ರಾವಣಗಳಲ್ಲೂ 
ಮತ್ತು ಹದಗೊಳಿಸಿದ ನಂತರ, ಹೆದಗೊಳಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳ ಮೇಲೂ ವೈದ್ಧಿಗೊಳ್ಳಿ 
ಬಲ್ಲವು. ಇವು ಕರಗಿದ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನೂ ಸುಮಾರಾಗಿ ಸಹಿಸಬಲ್ಲವು. ಇವು ಹುಡುಗು 
ವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಬಲ್ಲವು ಮತ್ತು ಸ್ರೊ (ಟೀನ್‌ಗಳನ್ನು ನಿಶ್ಲೇಹಿಸಬಲ್ಲವು; ಆದರೆ. 
ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವ ವಾಗಿ ಇದು ದುರ್ವಾಸ ಸನೆಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡು 
ವುದಿಲ್ಲ ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಅಕರ್ಷಣೇಯವಾಗಿಲ್ಲದೂತೆ ಮಾಡುವುದೂ” ಇಲ್ಲ. 





ಚಿತ್ರ 26-2: ಸ್ಟಾಫಿ 


ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕ್ಕೆ ಜೀವಿಗಳು ರಸಿಕೆಸಂಬಂಧವಾದ ನಾಲ್ಕುಬಗೆಯ ಎಂಟಿರೋ 
ಟಾಕ್ಸಿನ್‌ ವಿಷಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಸಿ, 8, € ಮತ್ತು ಐ ಇವುಗಳ 
ನಿಸದ ಕೀಶ್ಷ್ನತೆ ಅಥವಾ ಸ್ಯಾ ದಲ್ಲಿ ಒಂದಕ್ಕೊ ಂದು ನೃತ್ಯ ಸನ್ಪ ನಂಟು, ಅನೇಕ 
ಆಹಾರಗಳು ವಿಷವೇರುವುದು "ಸಿ? ವಿಧದ ವಿಷದಿಂದಲೇ, ಎಸ್‌. ಆರಿಯಸ್‌ ಜೀವಿಯ 
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ಎಂಟಿಕೋಟಾಕ್ಸಿನ್‌ ಎಂಬ ವಿಷವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ತಳಿಗಳೆಲ್ಲ ಇತರ 
ಅನೇಕ ವಿಷಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಸ್ವಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ನೀಡುವ ನಿಯಮಾವಧಿಯು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ವಷದ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಅವಕಾಶ ನೀಡುವ ನಿಯಮಾವಧಿಯೂ ಸಹ, ಹಾವ ಆಹಾರವನ್ನು 
ಬಳು ತ್ರೇವೋ, ಆ ಅಹಾರ ಬದಲಾಯಿಸಿದಂತೆ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಕಾಕಸ್‌ಗೆ ಆಹಾರವು ಒಳ್ಳೆಯ ಮಾಧ್ಯ; ಮವಾಗಿದ್ದ ರಷ್ಟೂ ಉಷ್ಣ ತೆಯ 
ಅವಧಿಯು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದು | “H ಅಥವಾ ಕೊಳೆಯುವ ೩ನ: ಅವಧಿಯೂ 
ಅಷ್ಟೇ ಹೆಚ್ಚಾ. ಗಿರುತ್ತ ದೆ ಮೊಟ್ಟೆ ಯ ಲೋಳೆಯನ್ನು ಹಾಲಿನೊಡನೆ ಕಡೆದು, ಸಿಹಿ 
ಹಾಕಿ ಬೇಯಿಸಿ ಮಾಡಿದ ಪಾಯಸ » ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು ಮತ್ತು ಕೋಳಿಯ ಅಲೇ 
ಕಿಂಗ್‌ ಮುಂತಾದ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಅವಶ್ಯ ಕವಾದ ಕನಿಷ್ಠ ಉಷ್ಣ ಕ್‌ 44 ರಿಂದ 46°F 
(6.67ರಿಂದ 7,78"0) ಇರುತ್ತದೆ; ಕಿಡಕಿ, ದನದ ಮಾಂಸವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಆಹಾರ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಇದು ಸುಮಾರು 50°F (10"€) ಇರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಹಿಂತೊಡೆಯ ಕೋಸಂಬರಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಇದು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ; ಅದಕ ಈ ಕನಿಷ್ಠ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾ 
ಗುವ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಬಹಳ ನಿಧಾನದಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತು ಅಕೆ ಕೆಪ್ರಿಜಿರೇಟರ್‌ 
ನಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕಾದಕಿ ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೋ 
ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ವಿಷವಸ್ತು. ಗಳನ್ನು ಗುರ್ತಿಸಲು ಸಾಕಷ್ಟು ಮಲ್ವಗಳಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆ ಏರಬೇಕಾದರೆ, ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಒಂದೊಂದು ಆಹಾರವನ್ನೂ ಅನುಸರಿ 

ಚೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಪರಮಾವಧಿಯ ಉಷ್ಣಾಂಶ ಸುಮಾರು 112 "ರಂಡೆ 116° ಶ್ರ 
(44.4 ರಿಂದ 46,6'0) ನವಕೆಗೂ ಇರುತ್ತದೆ. ೌ ವಿಳವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಕನಿಷ್ಠ ನಗೆ 


ಗಾಳಿಯನ್ನು ಒದಗಿಸಿದ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ, ಗಾಳಿಯನ್ನು ಒದಗಿಸದೇ ಇರುವ ಸನ್ನಿ ವೇಶ 
ದಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ' ಇರುತ್ತ ತ್ತದೋ, ಅದಕ್ಕಿ ಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 


ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ವಾಯುಜೀವಿ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ pH ಗಾಳಿಯನ್ನು ಒದಗಿಸಿದ 
ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ, ಗಾಳಿಯನ್ನು ಒದಗಿಸದೇ ಇರುವ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಎಸ್ಟು ಇರುತ್ತದೋ, 
ಅದಕ್ಕ 9ತಲೂ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮಾಸದಲ್ಲಿ ವಾಯುಜೀವಿ 

ಸ್ಸ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ p॥ 4.8 ಇರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಅವಾಯುಜೀನಿ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ 
ಸ 5.5 ಇರುತ್ತದೆ. ವಾಯುಜೀನಿ ಸ್ನ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ೩ ಸುಮಾರು 0.86 
ಇದ್ದು, ಇದು ಅವಾಯುಜೀವಿ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು 0. 90 ಇರುತ್ತ ಡೆ. ಸಾಕಷ್ಟು 
ಶಾಖೆ ಸಂಸೆ ಕೈರಣವನ್ನು ನಡೆಸದಿದ್ದ. ಕೆ ಉಪ್ಪಿನ ಸ ಸಹನೆಯೂ ಕಡಸೆಯಾಗುತ್ತ ಡೆ. 

ಸಾ ಇ ೋರಾಕಸ್‌ ಜೀವಿಯ ಜೊತಿಗೆ ಪೈಪೋಟಿ ನಡೆಸುತ್ತಿರುವ ಇತರ 
ನಾನಾಬಸೆಯ ಆಹಾರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅದರ ಬೆಳವಣೆಗೆಯನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು 
ಕುಗ್ಗಿಸಿ, ವಿಷವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ತಡಮಾಡಿ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲಿಸು 
ತ್ತನೆ. ಕೆಡಿಸುವಂತಹ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, ಆಹಾರ ಅಪಾಯಕರವಾಗುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆ, ಅದನ್ನು ಭಕ್ಷಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಿಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಕುಗ್ಗಿ 


ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳು 23. 


ಸುವ ಪ್ರೆಬಲತೆಯು' ಸೆ ಕೈಪೋಟ ನಡೆಸುತ್ತಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಭೇನಿಗಳ ಜಾತಿಗಳನ್ನೂ, 
ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನೂ ಆಹಾರದ. ಬಗೆ ಉಷ್ಣ ತೆ ಮತ್ತು” ಕಾಲ ಇವುಗಳನ್ನು ಅನು 
ಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸ್ಥಾ ಫಿಲೋಕಾಸ್ಸೈ ಜೀವಿಗಳು ಆಹಾರವನ್ನು ಕಡಮೆ 


ಸಂಖ್ಯೆಯಕ್ಲಿ ಪ್ರ ಪ ವೇಶಿಸುತ್ತ ವೆ ಮತ್ತು" ಹಸಿ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲ ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಪೈಪೋಟ 


ನಡೆಸುತ್ತಿ ರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳ ಸ ಸಂಖ್ಯೆಗಿಂತಲೂ, ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಅಧಿಕವಾಗಿ 
ರುತ್ತದೆ. ಕಾಯಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಸತ ಫ್ನೆಪೋಟ ನಡೆಯದಿರಬಹುದು ಮತ್ತು 
ಶ್ರ ಮಬ್ಲದೆ ಕಲುಷಿಸುವ ಸಾ ಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯೂ ಮುಂದು 
ಸೆರಯಬಹುಡು. 

ಬೇಗನೆ ನಾಶಹೊಂದುವ ಆಹಾರಗಳ ಪ್ರಕಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕ ಅಥವಾ ಪ್ರಕಿ ಮಿಳಿ 
ಲೀಟಂನಷ್ಟು ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಮಿಲಿಯನ್‌ ಸ್ಥಾ ್ರಾಫಿಲೋಕಾಕ್ಕೈ (1,000,000) 
ಪ್ರ ಕಾರ ಇದ್ದೆ, `ತೊನೆಯ ಪಕ್ಷ 12 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 150°F (66°C) 
ಇರಿಸಿದಾಗ ಆಥವಾ 78ರಿಂದ 83 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 1408 (60"0) ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 
ಇರಿಸಿದಾಗ ಇವುಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಶಾಖಸ ಸೌಕಿಯು 
ಆಹಾರ ಬದಲಾಯಿಸಿದಂತೆಯೂ ಮತ್ತು ಸ್ಥಾ ್ರಿಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ನ ತಳಿಯು ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ವಾದಂತೆ, ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತ ಹೊ ಗುತ್ತ ದ” 140°F (60°C) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ಮೊಟ್ಟೆಯ ಪಾಯಸದ 7 ಮೌಲ್ಯಗಳು ಸುಮಾರು 7.7 ರಿಂದ 7.8 ನಿಮೆಷಗಳೂ 
ಮತ್ತು ಕೋಳಿಯ ಅಕೇಕಿಂಗ್‌ನಲ್ಲಿ' ಸುಮಾರು 5.2 ರಿಂದ 5.4 ನಿಮಿಷಗಳೂ ಇರು 
ತ್ತವೆ. ತೇವವನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸುಮಾರು 0.37 ರಿಂದ 0.48 
ಮ್ರಾಡ್‌ದಷ್ಟು ಗ್ಯಾಮಾ ಕಿರಣ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದ್ದರಿ, ಅದು ಹೆಚ್ಚು ಪಾಲು 


[ತ 
ಸಾಫಿಲೋಕಾಕೆ ಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುತ್ತದೆ. 


w 

ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರಿಸುವ ಸಾ ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕೈೈ, ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪ್ರ. ಪ್ರಷೇಶಿಸುವ 
ಮೂಲಗಳು ಹೆಚ್ಚು: ಪಾಲು ಮಾನವ ಅಥವಾ ಪ್ರಾಣಿಸಂಬಂಧೆವಾದದ್ದು. ಅನೇಕ 
ಜನರ ಮೂಗಿನ ಕೊಳ್ಳೆ ಯ ಮಾರ್ಗಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಸೂಕ ಕ್ಷ್ಯಜೇವಿಗಳು ಅಧಿಕೆಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ 
ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಇವೇ ಸ "ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮೂಗಿನ ನನವ ಣಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. ಇದರ 
ಜೊತೆನೆ ಕುರುಗಳಿಂದಲೂ, ಗಾಯಗಳ ಸೋಂಕಿನಿಂಡೆಲೂ, ಈ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಒದಗ 
ಬಹುದು. ಆದ್ದ ರಿಂದ ಮಾನವನ ಚರ್ಮದಿಂದಲೂ ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹೆರಡ 
ಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಅವು ಮೂಗಿನ ಹೊಳ್ಳೆ ಯ ಮಾರ್ಗಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಸ್ಯ ಳೀಯ ಸೋಲಿಕುಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಹೆರಡಿರಬಹುದು. ಹಸುಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ 
ಮೊಲೆಯ ಉರಿಯೂತ ಕೋಗವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದರಲ್ಲೂ ಸ ಸಾ ಫಿರೋಕಾಕೈೈಗಳಿಗೆ 
ದಿನೇದಿನೇ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿ ರುವ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕಿಜೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಕಾಕ 
ಜೀವಿಗಳು ಹಾಲಿರಲ್ಲೂ ಅಥಮ ಅದಕ ಕತ ತನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲೂ ಒಳಗಡೆ ತಯಾರಾ 


ಗುವ ವಿಷವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಟುಮಾಡಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ಕಾಕ್ಳೆಗಳಿಗೆ 


24. ` ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 


ಗಾಳಿಯು ಅಷ್ಟು ಮುಖ್ಯವಾದ ಮೂಲವಲ್ಲ. ಆದರೆ ಅಲ್ಲಿ ಮನುಸ್ಯರ ಮೂಲಗಳಿಂದ 
ಹರಡಿದ್ದರೆ, ಗಾಳಿಯೂ ಒಳ್ಳೆಯ ಮೂಲವಾಗಬಹುದು. 


ಎಂಟರೋಟಾಕ್ಸಿನ್‌: ಸ್ಟಾನಿರೋಕಾಕಸ್‌ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಂಡ ಮೇಲೆ 
ಮ್ಲಾತ್ರ. ಹೆಚ್ಚು ಮಟ್ಟಗಳಲ್ಲಿ ಎಂಟಕೋಟಾಕ್ಸಿನ್‌ ವಿಷವಸ್ತುಗಳು "ಉತ್ಪ ಕ್ರಿಯಾಗು 
ಪುದು ಸಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಸ್ವಾಫಿಲೋಕಾಳೆ ಸಾಂದ್ರ ತೆಯು Fs 3 ಮಿಲಿ 
ನಟಿಗೂ ಅಥವಾ ಗ್ರಾಮ್‌ ಶೂಕಕ್ಕೂ ಕೊನೆಯಸಕ್ಸ ಅನೇಕ ನಿಲಿಯಸ್‌ಗಳಷ್ಟಿ ರ 
ಬೇಕು. ಆದ್ದ ರಿಂದ, ಯಾವ ನಿಯಮಗಳು ನಿಷವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ತ ತತ್ತಿ ಗೆ ಸಹಕಾರಿ 
ಯ್ಛಾಗಿರುತ್ತವೋ, ಅದೇ ನಿಯಮಗಳು ಸ್ವಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೂ 
ಪ್ರೋತ್ಸಾಹ ನೀಡುತ್ತವೆ. 60" ನಿಂದ 115% (15,6-46,1"0) ಉಷ್ಣ ತೆಗಳ 
ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವಿಷವಸ್ತುಗಳು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ವೇಗದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಹೊಗು 
ತ್ತವೆಂದು "ವರದಿಯಾಗಿದೆ ಮತ್ತು 7 ರಿಂದ 97°F (21.1 ರಿಂದ 36.1 ks ಅವಧಿ 
ಯೆಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯು ಫರಮಾವಧಿಯಲ್ಲಿರುತ್ತ ಜೆ. ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ 
4 ರಂದ 6 2೯18 ಕಾಲದಲ್ಲಿಯೇ ಎಂಟಿರೋಟಾಕ್ಟಿ ನ್ನುಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗಿರುವ 
ದಕ್ಕೆ, ನಿದರ್ಶನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಬೆಳೆಯುವ ಕಾ ಇಲದಲ್ಲ ಉಷ್ಣತೆ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಷ್ಟೂ, 
ವಿಷಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ ಜೇಕಾದ ಎಂಟಿಕೋಟಾಕ್ಸಿನ್ಸ ನ ನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ನ ನಡೆಯುವ ಕಾಲವೂ 
ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಉತ್ತಮವಾದ ಸಾಕಣೆಯ" ಸಾಧ್ಯ ಮದೆಲ್ಲಿ ಎಂಟಕೆಗೇಟಾಕ್ಸಿನ್‌ 
180 (64.45 ಣ) ಉತ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಮೂರು ದಿವಸಗಳಲ್ಲೂ 37° C (91.6°F) ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಲ್ಲಿ 12 ಗಂಟಿಗಳಲ್ಲೂ ಉತ್ತ ತೃತ್ತಿಯಾಗಿರುವುದನ್ನು ಪ್ರ ಪ ಪ್ರದರ್ಶಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ ಇವು 
157ರ (59°F) ಕಲ್ಲಿ ಮೂಡಿ ದಿವಸಗಜ್ಜಲ್ಲೂ, $C: (48.2"F) ನಲ್ಲಿ ಏಳುದಿನಸ 
ಗಳಲ್ಲೂ ಅಥವಾ 4 ರಿಂದ 6.7"0 (39.2 ರಿಂದ 44°F) ಉಷ್ಣ ತೆಯ. ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ 
ನಾಲ್ಕುಪಾರಗಳಲ್ಲ ಳಲ್ಲೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗಿರುವುದನ್ನು ಪ್ರ ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಯಾರಿಂದಲೂ 
ಸಾಧ್ಯವಾಗಿಲ್ಲ. ಪೈಪೋಟಿ 8 ನಡೆಸುತ್ತಿ ರುವ ಸೂಕ ಕ್ಷೃಜೀವಿಗಳು ಇಲ್ಲದಿದ್ದಾ ಗ ಮಾತ್ರ 
ಅವು ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಇದ್ದಾಗ ಅಥವಾ ಯಾವುದಾದೆರೊ ಕಾರಣಿಂದ ಪ ಪ್ರತಿ 
ಬಂದ್ಲಿಸ ಸಲ್ಪಟಾಗ ಮಾತ್ರ, ಸ್ಥಾ ಶನಿಲೋಕಾಕೆ ಜೀವಿಗಳು ಎಂಟಕೋಟಾಕ್ಸಿನ ನ್‌ 
ವಿಷವನ್ನು ಉತ್ಪ ತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಸುಭವ ಹೆಚ್ಚಿದೆ ಎಂಬುದು. ನಮ್ಮ ಗಮನಕ್ಕೆ 
ಬಂದಿದೆ. ಅದ್ದೆ ದಿಂದ ಒಂದು ಶಾಖಸಂಸ ಸ್ಫರಣವಾದನಂತರ, ಯಾವ ಆಹಾರವು 
ಸ್ಫಾಫಿರೋಶಾಕ್ಯೈ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಸಲುಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೋ, ಆ ಆಹಾರವೇ ನಿಷವಸ್ತು 
ಗ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಗೆಪ್ಪೆ ಕ (ತ್ಸಾಹ ನೀಡುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ ಜೈವಿಕ ಪ್ರ ಯೋಗದಿಂದ ಇತರ 
ಪೋರಿ ೆಕೆಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಲ್ಪ `ನಾಜಿಯಿದಾಗ ವಾ ಚಟುವಟಿಕೆ 
Ke ನಿಲ್ಲಿಸಿದಾಗ, ರೋಗಿಗಳ ಕರುಳುಗಳ ಮಾರ್ಗದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಸ್ಥಾ ಸಿಫಿಲೋ 
ಕಾಕ ಗಳು ವಿಷಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉತ್ಪ ಕ್ಲಿಮಾಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನಗಳಿವೆ. 


ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಪವೇರುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳು ` 25 


ಉತ್ಪ ಕ್ರ್ರಿಯಾಗುವ ಎಂಟರೋಕಾಕ್ಸೆ ಮೊತ್ತ ಎಷ್ಟು ಇಡೆ ಎಂಬುದನು 
ನರ್ದಡಿಸುವಿದು ಬಳಸುವ ಆಹಾರದ ಬಗೆಯೇ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿಟ್ಟ ಸಾಲ್‌ಮಾನ್‌ ಮೀನಿನಲ್ಲಿ ಇವು ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಉತ್ಸ ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ 
ಮತ್ತು ಇವು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಮಾಂಸಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಬಿಜ ನ ಅಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ 
ತಯಾರಾಗುವ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಪಾಯಸ ತುಂಬಿದ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪಿಷ್ಟ ಮತ್ತು ಪ್ರೊ (ಟೀನುಗಳಿದ್ದ` ಕ, ಇದು ಸ್ಟಾಥಿರೋಕಾಕ್ಕೆ 
ವಿಷನಸ್ತು ಸ್ರವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವು ಕ್ತ ಸೆ ಪ್ರೋತ್ಸಾ ಹೆ ನೀಡುತ್ತದೆ. 


ಎಂಟರೋಟಾಕ್ಸನ್ಸಿ ನ ಮುಖ ನಾದ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣವೇನೆಂದಕೆ, ಶಾಖದಿಂದ 
ಏನೂ ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದಿರುವುದು, 20 ರಿಂದ 60 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲದನಕೆಗೂ 
ಕುದಿಯುವುದನ್ನು ಅಥವಾ «ಆಟೋಕ್ಲೆ ಕವ್‌” ಎಂಬ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುವ ಪಾತ್ರಿ 
ಯಲ್ಲಿರಸಿರುವುದನ್ನೂ ಇದು ತಡೆಯಬಲ್ಲದೆಂದು ಕಿಳಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ ಆದರೆ ಕ್ರಮೇಣ 
ಈ ರೀತಿ ಕಾಯಿಸುವಾಗ ಇದು ಸತ್ವವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತ ಠಿ, ಶಾಖಸಸೈರಣಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸುವಾಗ, ಅಲ್ಲಿ ಉತ ತೃತ್ತಿಯಾಗುವ ವಿಷಪದಾ 
ರ್ಥವು ನಾಶ ಹೊಂದುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ರೀತಿಯ ಆಹಾರಗಳು ನಿಷವನ್ನೇರಿಸಬಹುದು; 
ಆದಕ್ಕೆ ಜೀವಸಮೇಶ ಇರುವ ಯಾವ ಸ್ಟಾ ಫಫಿಲೋಕಾಕೈ ಸ ಸಹ ಅಲ್ಲ ಇ ಎಂಬುದಕ್ಕೆ 
ನಿದರ್ಶನ ದೊರಕಲಾರದು. 

ರೋಗ ಸಂಭವಿಸುವ ಪ್ರಸಂಗ: ಸ್ವಾಫಿಶೋಕಾಕ್ಸ್ಕೆ ದಿಂದ ವಿಷನೇರುವ 
ಪ್ರಸಂಗಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ ನಂಬಲರ್ಹವಾದ ಯಾವ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳೂ 
ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ ಳಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಯಾವ ಸಂಸ್ಥಾನದಲ್ಲಿ 
ಯಾಗಲೀ ಒಂದು ನಿಗದಿಮಾಡಿ ಕಾಲಾವಧಿಯಲ್ಲಿ ದೊರಕಿಲ್ಲ. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ತಲೆಜೋರದಿದ್ದ ಕ್ಕೆ ವಿಷವೇರುವು ಪನ್ನು ಸಾಖಾನ್ಯಃ ವಾಗಿ ವರದಿ ಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ 
ಅಥವಾ ಪ್ರಕಟಿಸ ಪ್ರದ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಹೋರುವ ಪ್ರಸಂಗಗಳು 
ಹಾವುವೆಐರೆ ಸಮಾರಂಭಗಳು, ಭೋಜನಕೂಟಗಳು ಅಥವಾ ಸಭೆಗಳು. ಆದರೆ 
ಆಹಾರದಿಂದ ನಿಷವೇರಿರುವುದು ಅಥವಾ ಆಹಾರದ ಸೋಂಕು ಎಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ 
ಪ್ರಸಂಗಗಳ ಪೈಕಿ, ಶೇಕಡಾ ಹೆಚ್ಚುಭಾಗ ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕರ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ 
ನಷದಿಂದಲೇ ರುವುದು ಮತ್ತು ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಅ ಅನೇಕರು, ನಮ್ಮ ಜೇವಮಾನದಲ್ಲಿ 
ಅನೇಕಸಲ ಈ ರೀತಿಯ ಕಾಯಿಕೆಯನ್ನು ಅನುಭನಿಸುವ ಪ್ರ ಸಂಗಗಳು ಒದಗುತ್ತ ವೆ 


ಬಳಸುವ ಆಹಾರಗಳು: ಸಾ ಸ್ಫಾಫಿಲೋಕಾಕಸ' ಸ್‌ ವಿಷವೇರುವುದಕ್ಕೆ ಒಳಗಾ 
ಗಿರುವ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳ ಪ್ಲೆ ನೈಕಿ ಮೊಟ್ಟಿಯ ಪಾಯಸ ಮತ್ತು ಕೆನೆಗಳನ್ನು ತುಂಬಿದ 
ಬ್ರ ಡಿ ನ ಅಂಗಡಿಯ ನಸ್ತುಗಳು, ಹಿಂತೊಡೆ, ನಾಲಿಗೆ ಮತ್ತು ಕುಕ್ಕುಲ ಇವುಗಳಿಂದಲೇ 
ಥೋಗವು ತಲೆದೋರುವುದಕ್ಕೆ ಅನೇಕ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಕಾರಣವಾಗಿವೆ. ಈ ದೂಷಣೆಗೆ 


26 ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 


ಒಳಗಾದ ಇತರ ಆಹಾರಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಮಾಂಸಗಳು, ` ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ 

ಗಳು, ಮೀನು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು, ಹಾಲು ಮತ್ತು ಆದರ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳು, ಕೆನೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಚಟ್ಟ ಅಥವಾ ಗೊಜ್ಜು, ಕೋಸಂಬರಿಗಳು, 
ಕಡುಬುಗಳು ಪಾಯಸಗಳು, ಪೈಸ್‌ ಮತ್ತು ಕೋಸಂಬರಿಗೆ ಅತ್ಯಗತ್ಯವಾದ ವಸ್ತು 
ಗಳು. ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಅಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಶಯಾರಾಗುವ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ತುಂಬಬೇಕಾದರೆ 
ಯಾವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಇದಿದಾಗ್ಗ' ಸಾ ್ರಫಿರೋಕಾಕ್ಕೈ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡುತ್ತವೊ ಸಾಕಣೆಯ. ಮಾಧ್ಯಮವಾಗಿರುವ ಆ ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನೇ ತುಂಬಬೇಕು. ಕೆನೆಯನ್ನು ಅನುಕರಿಸುವ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ತುಂಬುವಾಗಲೂ 
ವಿಷವಸ್ತುಗಳೆ ಉತ್ಪತ್ತಿ ವರದಿಯಾಗಿದೆ. ನಾಲಿಗೆ ಮತ್ತು ಲಘುವಾಗಿ, ಹದಗೊಳಿ 
ಸಿದ, ಬೇಗನೆ ಮೃದುಮಾಡಿದ ಅಥವಾ ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಹಿಂತೊಡೆಗಳನ್ನು, 
ನಾಶಹೊಂದುವು ದಾಗಿದ್ದ ರೂ, ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಕಾಲ ರೆಫ್ರಿ ಜೆರೇಟಿರ್‌ 
ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸದೇ ಇಟ್ಟಿ ರುತ್ತಾರೆ. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸ್ನ ಸ್ಟಲ್ಪವೂ ಇ ವಿಲ್ಲದೆ ಹಳ್ಳಿ ಯಲ್ಲಿ 
ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಷ್‌ 5 ಚೀನಕಾಲದ ತೊಡೆಗಳನ್ನು ಇರಿಸುತ್ತಿ ದ್ದರೆ. ee 
ಅಥವಾ ಇತರ ಪ್ಲ ಗಳನ್ನು ಮಾ ಸ ಮತ್ತು “ಗಟ್ಟಮಾಡುವೆ ಪದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ 
ಪದಾರ್ಥಗಳೊಡನೆ ಸೇರಿಸಿ, ರೆಫ್ರಿ ಮಾರ ಹೊರಗಣೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದರೆ, ಇೈಡಂಂದಲೂ 
ವಿಷ *ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಸಾ ಶ್ಬಿನಿಲೋಕಾಕ್ಯೆ ಜೆನ್ನಾ ಗಿ 
ಚಿಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅಡಚಣೆಯನ್ನು ಂಟೆಂಮಾಡುವ ಅಮ್ಲೀಯತೆಯುಳ್ಳ "ಆಹಾರಗಳ, 
ಆಮ್ಚಿ «ಯಶೆಯನ್ನು ಆಂಗವಸ್ತುಗಳಾದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಅಥವಾ ಹಾಲಿನಕೆನೆ, ಇವು 
ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಅನಂತರ ಇವು ಅಪಾಯಕರ. ಸ್ವಾಫಿ 
ಲೋಳಕಾಕೆ ದಿಂದ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ವಿಷದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಇವೆರಡೂ ಉಪಹಾರ ಗೃ ಹ 
ಗಳಲ್ಲಿಯೊ, ಪಾನಗಹಗಳಲ್ಲೂ ಇರಿಸಿರುವ ನೀರಿನ ಹಜಿಯೆ ಮೇಜುಗಳ ಮೇಕೆ 
ಉಂಟಾಗಬಹುದು ಮತ್ತು ಆಹಾರವನ್ನು ಬಡಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲೂ ಇದು ಉಂಟಾಗ 
ಬಹುದು. ಈ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಬಹುದು. 


ರೋಗದ ಎಚಾರ: ಒಬ್ಬೊಬ್ಬ ವ್ಯಕ್ತಿಯೂ, ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕಸ್‌ದಿಂದ 
ವಿಷಹೊಂದುವ ಸೂಕ್ಸ್ಮ ಟೆಯನ್ನು ಭೇಟಿ ಪ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಜಿಬರುತಾ ಇನೆ. ಇದರಿಂದ 
ಒಂದು ಗುಂಪಿನ ಜನರು ವಿಷನದಾರ್ಥಗಳುಳ್ಳ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸೇವಿಸಿದಾಗ ಕೆಲವರಿಗೆ 
ಮಾತ್ರ ಬೇಗನೆ ಜ್ವರ ಬಂದ್ಕು ಆದೃಷ್ಟವುಳ್ಳ ಇತರರು ಜ್ವರವನ್ನು ಅನುಭವಿಸದೆ 
ಇರಬಹುದು. ಅನೇಕ ಪ್ರಾಣಿಗಳು ಇದಕೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಚೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿಲ್ಲದ ಕಾರಣ, 
ಮಾನವ ಸ್ವಯಂಸೇವಕನ ಸಹಾಯವಿಲ್ಲದೆ ವಿಷದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಆಗಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಪರೀಕ್ಸಿಸಲು ಕಷ್ಟ; ಆದರೆ, ಬೆಕ್ಬುಗಳನ್ನೂ ಕೋತಿಗಳನ್ನೂ 


ಪರೀಕ್ಷಾ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸಿ ಜಯಗಳಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ. ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ: ಎಂಟರೋ 


ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳು 2) 


ಟಾಕ್ಸಿನ್ನುಗಳಿಗೆ ಈಚೆಗೆ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ವ್ಯಾಪಿಸುವ ಪರೀಕ್ಷೆಯನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿ 
ಸಿದ್ದಾ ಕಿ, 
| “ ಕಾವಕಿಟ್ಟ ಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿರುವ ಕಾಲ (ಆಹಾರವನ್ನು ಭಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು 
ಪ ಪ್ರಥಮ ಕುರುಹುಗಳು ಕಾಣುವುದಕ್ಕೂ ಇರುವ ಅಂತರ) ಈ ಬಗೆಯ ವಿಷಪ್ಪ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 2 ರಿಂದ 3 ಘಂಟಿಗಳ ಕಾಲ (1 ಗಂಟೆಯಿಂದ 6 ಗಂಟೆಗಳವರೆಗೂ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿರುತ್ತ ದೆ) ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವುದು ಇತರ ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ 
ಆಹಾರಗಳ ವಿಷವೇರುವುದಕ್ಕೆ ಹೋಲಿಸಿದಾಗ ಮತ್ತು ಇತರ ಸೋಂಕು ಉಂಟಾಗು 
ವುದಕ್ಕೆ ಹೋಲಿಸಿದಾಗ ವ್ಯತ್ಯೊ ಸ ಸ ಕಾಣುತ್ತದೆ. ಇತರ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿ ಗೆಯಲ್ಲಂಿಸಿರಬೇಕು. 

ಮಾನವನಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದಾದ" ಆಕಿಸಾಮಾನ್ಯ ವಾದ ಚಿಹ್ನೆ ಯಾವುದಿಂದರೆ, 
ಜೊಲ್ಲುಸುರಿಸುವುದು, ಅನಂತರ ವಾಕರಿಕೆ ಬರುವುದು, ಮಶಿ ಮಾಡುವುದು, ಕಿಬ್ಬೊಟ್ಟಿ 
ಕಿವುಚಿದಂತಾಗಿ ಅದರಿಂದ ತೀವ್ರ ನೋವುಂಬಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಅತಿ ಜೇಧಿಕೋಗ್‌ 
ರಕ್ತ ಮತ್ತು ಸಿಂಬಳ ಇವೆರಡನ್ನೂ ಮಲದಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ವಾಂತಿಗಳಲ್ಲೂ, ಶೀವ್ರವಾದ 
ರೋಗಿಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು. ತಲೆಶೂಲೆ, ಮಾಂಸಖಂಡಗಳು ಮುದುರಿಕೊಳ್ಳುವುದು, 
ಬೆವರು ಸುರಿಸುವುದು, ತಣ್ಣ ಗಾಗುವುದು, ಜನನೇಂದ್ರಿ ಯಗಳಿಗೆ ಸಂಭವಿಸಿದ ಕಾಯಿಲೆ 
ಗಳು, ಬಲವಿಲ್ಲದ ನಾಡಿ, ಆಘಾತ ಮತ್ತು ಆಳವಿಲ್ಲದ ಉಸಿರಾಟ ಇನೆಲ್ಲವೂ ಸಂಭವಿಸ 
ಬಹುದು. ಜ್ವರ ಬರುವ 'ದಕ್ಕಿ ಂತಲೂ, ಸಾಮಾನ್ಯನಾಗಿ ಇರಬೇಕಾದ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತ 
ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆ ಇರುತ್ತದೆ . ಕಾಲಾವಧಿ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಒಂದು ದಿವಸ ಅಥವಾ ಎರಡು ದಿನಸಗಳಿರುತ್ತವೆ; ಆದರೆ, ಮುಂಚಿದ್ದ ಸ್ಥಿತಿಯನ್ನು 
ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹೊಂದಬಹುದು. ಮರಣ ಸಂಭವ ಬಹಳ ಕಡಮೆ. ಹೆಚ್ಚುಪಾಲು 
ಯಾವ ಸಂಸ ಸೃರಣವನ ನ್ನೂ ನೀಡುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಅಪರೂಪವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನ ಸಮಾನತೆ 
ಯನ್ನುಳಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಸ ಸರ ಮತ್ತು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣವನ್ನು ತಥಿ ಶ್ಚಿಸುಪೆದಕ್ಕೋಸ್ಯರ 
ವಂಶಪಾರಂಪಕೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಗಳನ್ನು ಕೊಡುತ್ತಾರೆ. 

ಆಹಾರಗಳೂ ವಿಷವೇರುವುದು ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕೈೆ ನಿಂದಾದರೆ, ಅದನ್ನು ಬಳಸುವ 
ಆಹಾರದ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಇದನ್ನು ವಿವರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಅನೇಕ ಅಂಶಗಳನ್ನು 
ಲೆಬ್ಬಕ್ಕೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತಾ ಕೆ. ಕಾವುಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಕಡಮೆಕಾಲ ಬಹುಶಃ 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕೈಗಳಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವುದು. ಸರಿಯಾದ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವಿಷಸಂಭವಿಸಿದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ತಿಳಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಇದು 
ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕೈಯನ್ನು ಬೇರೆಯಾಗಿ ಪಡೆದು ಮತ್ತು ಎಂಟಿಕೋಟಾಕ್ಸಿನ್ನ ನ್ನು. 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಪ್ರ ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವುದು. ಎರಡನೆಯ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ 
ಪ್ರಾ "ಯೋಗಿಕ ಸರೀಕ್ಷೆಗಳಾಗಿ ಬೆಕು ಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ ಇನ್ನೂ ಖಚಿತ 
ವಾದ ಫಲಿತಾಂಶ ಬೇಕಾದಕಿ ಸ್ವ ಯಲ ನೇವಕ ದಳದವರು ಉಪಯೋಗಕ್ಕೆ ಬರಬಹುದು. 
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ತಲೆದೋರುವುದಕ್ಕೆ ಆವಶ್ಯಕವಾದ ನಿಯಮಗಳು ಅಥವಾ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳು 


ಸ್ಟಾಫಿಕೋಕಾಕಸ್‌ದಿಂದ ವಿಷವೇರುವುದು ತಲೆದೋರಬೇಕಾದರೆ ಅವಶ್ಯಕ 
ಪಾದ ನಿಯಮಗಳು ಈ ರೀತಿ ಇನೆ: (1) ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಎಂಟರಕೋಟಾಕ್ಸಿನ್ನನು' 
ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕೈಗಳಿರಬೇಕು () ಆಹಾರವು ಸ್ಟಾಭಿರೋ 
ಕಾಕೈಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ವಿಷಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೂ, ಬೆಳವಣಿಗೆಗೂ ತಕ್ಕ 
ಒಳ್ಳೆಯ ಸಾಕಣಿಯ ಮಾಧ್ಯೆಮನಾನಿರಬೇಕು. (3) ಉಸ್ಸ ತೆಯು ಕಾಕ್ಳೆ ಚಿಳ 
ವಣಿಗೆಗೆ ಅನುಕೂಲನಾಗಿರಲೇಕು ಮತ್ತು ಎಂಟಿರೋಟಾಕ್ಸಿನ್‌ ವಿಷದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ 
ಸಾಕಷ್ಟು ಕಾಲಾವಕಾಶವಿರಜೀಕು, (4) ಎಂಟರೋಟಾತ್ಸಿನ್‌ ವಿಷವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಸೇವಿಸಿರಬೇಕು. 


ತಲೆದೋರುವುದನ್ನು ತಡೆಯುವ ವಿಧಾನ : ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕಸ್‌ ವಿಷಪ್ರಯೋಗ 
ತಲೆದೋರುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಮುಂದೆ ಶಿಳಿಸಿದ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಕೈಗೊಳ್ಳ 
ಬೇಕು: (1) ಆಹಾರವು ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕ್ಕೆ ಗಳಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸ 
ಜೀಕು. ಛಿ) ಸ್ಪಾಧಿಲೋಕಾಕೈಗಳ ಜೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವುದು. (3) ಆಹಾರ 
ದಲ್ಲಿರುವ ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕ್ಕೆ ಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಕ್ರಮಗಳಿಂದ ಸಾಕೆ ರಹಿತವಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ 
ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವುದನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಹೆಸಿಯಾದ ಹಾಲಿನ ಬದಲು ಸಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾದ ಹಾಲನ್ನೇ ಬಳಸುವುದು 
ಮತ್ತು ಕೆಲಸಗಾಗ: ಬ ಅದರು ಸ್ಟಾನಿಲೋಕಾಕ್ಕೆ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಸೋಂಕು 
ಗಳಾದ ನೆಗಡಿ, ಕುರಿಗಳು ಬುತ್ತು ಬೆನ್ನು ಫಣಿ ಮುಂತಾದುವನ್ನು ಹೊಂದಿರುವಾಗ 
ಆಹಾರಗಳಿಂದ ದೂರವಿರುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು. ಇವನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟುಕಾಲ ಕೆಬ್ಬ್ರಜಿರೇಟರ್‌ನಲ್ಲಿರಿಸಿರುವುದು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಅಮ್ಲೀಯ ಐಟಿಗೆ ಸರಿಪಡಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಕಾಕ್ಕೆ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯನ್ನು 
ನಿಲ್ಲಿಸಬಹುದು. ಲ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು, 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸೆನ್‌ ಅಥವಾ ಒಂದು ಪ್ರತಿ ಜೈವಿಕನನ್ನು ಶೇರಿಸಬಹುದೆಂದು 
ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು, ಸಾಮಾನ್ಯ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ಸ್ಟಾಧಿರೋಕಾಕ್ಕೆ ನಾಶಗೊಳಿಸುವ ಉಜ್ಜಿ ಶದಿಂದ 
ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಬಹುದು. ಮೊಟ್ಟೆ ಪಾಯೆಸದಿಂದ ಭರ್ತಿಮಾಡಿದ, 
«ಪಫ್‌? ಗಳೆಂಬ ಕಡಬುಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಎಕ್ಸೆ «ರ್‌ಗಳನ್ನು ಪಾಕ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿ, 
ಈ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣವನ್ನು 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 190.6 ರಿಂದ 218.30. (375ರಿಂದ 
4255) ಒಲೆಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಬುಲ್ಲೆಟನ್‌ 280 ಲಘು 
ಪ್ರಕಟಣೆಯಲ್ಲಿ ಅಮೇರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ ಜನರ ಆರೋಗ್ಯಸಾಲನೆಯ 


ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳು 29 


ಇಲಾಖೆಯವರು ಈ ರೀತಿ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾ ಕೆ. ಒಲೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆ ಕನಿಷ್ಠಪಕ್ಷ | 
425°F (218-30) ಆದರೂ ಇರಬೇಕೆಂದೂ, ವಸ್ತುವನ್ನು 20 ನಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 
ವಾದರೂ ಈ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿರಬೇಕೆಂದೂ, ಇದಾದನಂತರ ಪುನಃ ಸುಟ್ಟ ಮೇಲೆ 
ಅದನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆಯ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿಯೇ 50% (10೦) ಅಥವಾ ನೈಡಮೆ 
ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕೆಂದೂ ಅವರು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಅಥವಾ ಭರ್ತಿಮಾಡಿ 
ರುವ ವಸ್ತುಗಳ ಎಲ್ಲ ಭಾಗವನ: ನ್ನು 190°F (88°C) ಶಾಖಕ್ಕೆ ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನೂ 
ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ, ಕೊನೆಯಪಕ್ಷ 10 ಸೆಮ್ಮಿಸಗಳವಕೆಗಾದರೂ 
ಚಿಪ್ಪು, ಗಳನ್ನು ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜಿ ಭರ್ತಿಮಾಡಿ, ಆನಂತರ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿಯೇ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನೂ ಅವರು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಕ್ಲಾಸಿ ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಪರ್‌ಫಿಂಜೆನ್ಸ್‌ ದಿಂದ ಆಹಾರ ವಿಷವೇರುವಿಕೆ 


ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ್ದುದ್ದ ಕೈಂತಲೂ ಈಜಿಗೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ "ಕ್ರಾ ತ ಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ 
ಪರ್‌ಫಿಂಜೆನ್ಸ್‌'ದಿಂದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವುದನ್ನು ಕಂಡುಬಡಿಯುತ್ತಿದ್ದಾರೆ 
ಮತ್ತು ವರದಿ ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದಾರೆ; ಆದಕ್ಕೆ ಇದರ ಸಂಭವ ಈಗ ಅಪ ಷರೂಪಿ, 
ಕೆಲವು ಯೂರೋಪ್‌ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಇಡರ ಸಂಭವ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದು ಕಂಡು 
ಬಂದಿದೆ. 


ಜೀವಿಯ ವಿಚಾರ: ಲೆಸಿಥಿನೇಸ್‌ದ ಕಡಮೆ ಮಟ್ಟಿಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಹೇಮೋ 
ರೈಸಿಸ್‌ದ ಕಡಮೆ ಮಟ್ಟಗಳನ್ನು ಬಿಟ್ಟರೆ, ಉಳಿದ ಎಲ್ಲ ಕಡೆಗಳಲ್ಲೂ ಈ ರೋಗ 

ಂಟುಮಾಡುನ ಬಾಕ್ಟೀರಿಯಾವ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ್ಯ ಸ. ಫರ್‌ಪ್ರಿಂಜೆನ್ಸನ್ನೆ (ನೆಲ್‌ಚಿ) 
‘A’ ವಿಧದ್ದು (ಚಿತ್ರ 261 ,C) ಹೋಲುತ್ತ.! ಡೆ. ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಪರಮಾ 
ವಧಿಯ ಉಷ್ಣ ತೆ. ಸುಮಾರು 50°C (12277) ಇರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ತೃಪ್ತಿಕರವಾದ 
ಉಷ್ಣ ತೆಯು” ಸುಮಾರು 43 ರಿಂದ 47C (109.4 ರಿಂದ 116.6° ೯ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಬೆಳನೆಣಿಗೆಯು 15 ರಿಂದ 20°C (59 ರಿಂದ 68°F) ಗೆ ಸೀಮಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ೧೫ 
5.0 ಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಇರುವ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯು ಬೆಳೆಯುವುದೇ ಇಲ್ಲ 
ಅಥವಾ pಔ ೨.೦ ಗಿಂತ ಮೇಲಿದ್ದರೂ, ಅದು ಇದರ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ- 
ಶೇಕಡಾ 5 ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪಿನಿಂದ ಇದು ಪ್ರ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. (ಇ, 0,97) `(ಕೋಷ್ಟ ಕ 
26-2ನ್ನು ಸೋಡ) “ತ್ತು ಕೆಲವು ತಳಿಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ 2. 5ರಷ್ಟು (ಸೋಡಿಯ 
ಸೈಟ್ರಿ "ಟು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತ Fy 

ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ತಳಿಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಅವು 
ಪಡೆದಿರುವ ಶಾಖಸಹನೆ ಯೆಲ್ಲಿ ಪರಸ್ಪರ ವೃತಾ ಸ ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಅನೇಕ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳು ಕೊಲ್ಲಲ್ಪ ಡಬೇಕಾದರೆ, 100°C (212°F) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 1 ರಿಂದ 4 ಗಂಟಿ 
ಗಳ ಕಾಲವಾದರೂ ಹಿಡಿಯುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿಯೇ ಇತರ ಬೀಜಕಣಗಳು 


೪ ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 


ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುತ್ತ ವೆ. ಮಾಂಸದ ಸಾಕಣೆಗಳೆಲ್ಲ ವಿಷಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡುತ್ತವೆ, 
ಆದರೆ ನೀರಸ ಲಕ್ಷ್ಮಣ ಪಡೆದಿರುವ ಶೋಧಕಗಳು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ತಿ 
ವಿಷಪ್ರ ಯೋಗ ಮಾಡಲಾರವು. ಚುರುಕಾಗಿ ಮತ್ತು ವೇಗವಾಗಿ` ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳು 
ತ್ತಿರುವ ಹೆಚು ನ್ವ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಖೇವಿಗಳು, ಆಹಾರ ವಿಷಹೊಂದಟಿಕಾದರೆ, 
ಇದ್ದ. ¢ ಇರಬೇಕಾದ ಅವಶ್ಯ ಕತೆ ಇದೆ. 


ಬಳಸುವ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳು : ಸರೀಕ್ಷಿ ಸಿದ ಅನೇಕ ಹಸಿ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲೂ, 
ಮಣ್ಣು » ಗ್ರಾ ಮಸಾರದ ಗೊಬ್ಬ ರ ಮತ್ತು ಸ್ರಾ ಣಿಗಳ ಮಲ ಇವುಗಳಲ್ಲೆ ಲ್ಲ, ಈ 
ಬೇಜರೆಣಗಳು ಇರುವುದನ್ನು, . ಸ್ಟ ವಸ್ತು ಗಳ ಲ ಭಾಗವನ್ನು ಪರೀಕ್ಷ ಸಿದಾಗ 
ಕಂಡಿದ್ದಾ ಕೆ. ಹೀಗೆ ವಿಷಪ್ರ ಯೋಗಕ್ಕೆ ತುತ್ತಾಗುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ, ನಿಧಾನವಾಗಿ 
ತಣ 2 ಗಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಇರಿಸಿದೆ ಮತ್ತು ಹಾಗೆಯೇ ಭಕ್ಷಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಇರಿಸಲ್ಪ ಟ್ರ 
ಬೇಯಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳು ಫಮಸಿ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಕಂಡುಬರುತ್ತ ಶೆ ಮೀನಿನ ಕೊಳ 
ಮತ್ತು ತಣ್ಣಗಿರುವ ಕೋಳಿಯ ಆಹಾರ, ಗಳೂ ವಿಷಪ್ರ ಯೋಗಕ್ಕೆ ಒಳೆಗಾಗುವು 
ಜಿಂದ್ಕು ಅಫೆಗಳನ್ನೂ ದೂಹಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ 


ರೋಗದ ವಿಚಾರ : ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತಿಂದ 10 ರಿಂದ 12 
ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲದಲ್ಲಿಯೇ ಕಂಡುಬರುವ ಕುರುಹುಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಓಕರಿಕೆ 
ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚುಕಡಮೆ ತೀವ್ರವಾದ ಕಿಬ್ಬೊಟ್ಟಿಯ ನೋವು ಮತ್ತು ಅತಿಬೇಧಿ, 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇವು ಜ್ವರದಿನದಾಗಲೀ, ವಾಾಫಿಸಯಾಡುವುದರಿಂದಾಗಲೀ ಪರಿಣಮಿಸಿ 
ಸುವುದಿಲ್ಲ. ಆಕೋಗ್ಯನ್ನಿತಿಯನ್ನು ಜಾಗ್ರತೆಯಾಗಿ ಪುನಃ ಪಡೆಯಬಹುದು. ' 


ತಲೆದೋರುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವಿಕೆ: ಮಾಂಸಾಹಾರಗಳನ್ನು ಕ್ರಮವಾಗಿ 
ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಕಾಸ್ಟುಕಾಲ ಕಿ ಜಿರೇಟರಿದಲ್ಲಿ 
ಇರಿಸಿರುವುದರಿಂದಲೂ, ರೋಗ ತಲೆಜೋರುವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. `` 


ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ವಿಷವೇರುವಿಕೆ 

ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಬಾಟ್ಯುಲಿನಮ್‌, ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌  ಆರಿಯಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಸಿ. ಪರ್‌ಥ್ರಿಂಜೆನ್ಸ್‌, ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಬಿಟ್ಟು, ಇತರ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು ಎಂಬ ಸಂಶಯ ಹುಟ್ಟಿದ್ದ ರೂ 
ಸಹೆ, ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಜೀವಿಗಳು ಈ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿವೆ ಎಂದುದಕ್ಕೆ 
ಸರಿಯಾದ ಆಧಾರಗಳಾಗಲೀ, ನಿದರ್ಶನಗಳಾಗಲೀ ದೊರಕಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಈರೀತಿ 
ದೂಷಣೆಗೆ ಒಳಗಾಗಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಟಬೇನಿಗಳ ಪೈಕಿ, ಕೆಲವು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸು 
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ಪ್ರದರ ಬದಲ್ಕು ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಹೆರಡಿವೆ. "ಎಸೇರಿಷಿಯಾ ಕೊಲಿ? 
ಎಂಬ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಯು, ಅದರ ಗುಂಪಿನ ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಸವೇರಸುತ್ತ ದೆಂದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ. ಪ್ರೊಟಿಯಾಸ್‌ ಪ್ರ ಭೇದದ ಜೀವಿ 
ಗಳು, ಉದಾಹೆರಣಿಗೆ, ಪಿ. ವಲ್ಲಾರಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಪಿ. ಮಿರಾಬಿಲಸ್‌ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕರುಳು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಕೊಂದಕಿಯುಂಟುಮಾಡಿದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಇದ್ದಿ ದ ನನ್ನು ಕಂಡಿದ್ದಾ ಕಿ. ಆದಕ್ಕೆ 
ಇವು ದಿಟವಾಗಿ ಹೊಟ್ಟಿ ಯ ಒಳಗಡೆ ವಿಷವಸು ಬ್ಲುವನ್ನು ಇತ್ತ ತ್ರಿ ಮಾಡುತ್ತೆ ವೆ ಅಥವಾ 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷವೇಂನ ತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಯಾರೂ ಪ್ರರ್ಶಿಸಲ್ಲ. ವಿಷಾಹಾರ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಿರಿಯಸ್‌ ಮತ್ತು ಬಿ. ಸೆಬ್ಬಿಲಸ್‌, ಇವುಗಳೂ ಸಹ 
ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಪರ್‌ಫಿ_ಂಜೆನ್ಸ್‌ ಜೀವಿಯ ಕುರುಹುಗಳನ್ನು ಹೋಲುವಂತಹೆ, ಒಳಗಡೆ 
ಯಲ್ಲಿರುವ ವಿಷಷದಾರ್ಥದ ದೆಸೆಯಿಂದ, ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರಿಸುತ್ತದೆಂದು ವರದಿ 
ಯಾಗಿಜಿ ; ಆಹಾರದ ಸೇವನೆಯಿಂದ ಕಾಯಿಶೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ 'ವೈಬ್ಬಿಯೋ 
ಪ್ಯಾರಾಹೇಮೋಲಿಟಿಕಸ್‌ ಎಂಬ ಹ್ಯಾರೋಫೈಲ್‌ ಗುಂಪಿನ ಜೀನಿಯು ಇರುವುದ: 
ಜಪಾನಿನ ಸಂಶೋಧಕರು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾ ಕಿ; ಇದಲ್ಲದೆ, ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ನಿಷಗಳೂ 
ಸಹ ದೇಹದ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿ ತೊಂದರೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಅದರಲ್ಲೂ ಅವುಗಳಿಂದ 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಸೋಂಕುಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳು ತಯಾರಾಗಬಹುದು. 


ಆಫ್ಲಟಾಕ್ಸಿನ್‌ (ಗೃ, B,, ಮತ್ತು ೧, ಲ್ಮ) ಆಸ್ಪರ್‌ಜಿಲ್ಲಸ್‌ಫ್ಲೇವಸ್‌, ಎ. ಪ್ಯಾರಾ 
ಸಿಟಕಸ್‌ ಮತ್ತು ಪೆನಿಸಿಲಿಯಂ ಪ್ಯೂಬೆರುಲಮ್‌ ಮುಂತಾದ ಬೂಹ್ಟುಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗುವ ಮತ್ತು ನೆಲೆಗಡಲೆ ಬೀಜಗಳು ಗೋಧಿ ಹಾಗೂ ಅನೇಕ ಧಾನ್ಯ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮಗಳ, ಇವುಗಳಲ್ಲೆಲ್ಲ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವ ನಷ 
ವಸ್ತುವು ಪ್ರಾಣಿಗಳಲ್ಲಿ ರೋಗ ಅಥವಾ ಮರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆಂದೂ, 
ಚೆಕ್ಕುಗಳಲ್ಲಿಯೂ, ಟ್ರಾಟ್‌ ಎಂಬ ಸೀನೀರಿನ' ಮೀನುಗಳಲ್ಲಿಯೂ, ಕ್ಯಾನ್ಸರ್‌ 
ಕೋಗವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತೆ ಡೆಂದೂ ತೋರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಮಾನವನು ಈಚಿಗೆ `ಆ 
ರೀತಿಯ ಕಾಯಿಲೆಯನ್ನು ಅನುಭವಿಸಿದ್ದನ್ನು ವೆರದಿಮಾಡಿಲ್ಲ. ಹೊಲಗದ್ದೆ. ಗಳಲ್ಲಿ, 
ಚಳಿಗಾಲದಲ್ಲಿ ಧಾನ್ಯ ಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಇರಿಸಿದನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಭಕ್ತಿ ಸಿದ 
ಮೇಲೆ ರಷ್ಯ ದಲ್ಲಿ ಸಂಭವಿಸಿದ ಮರಣ ಪ್ರಸಂಗಗಳನ್ನೂ, ವಿಷಕರವಾದ, ಅನ್ನನಾಳ 
ದಲ್ಲಿ ಹರಡುವ. ಆಲ್ಕುಕಿಯಾ ಎಂಬ ಕೋಗವನ್ನೂ ಎರಡನೆಯ ಮಹಾಯುದೃದ 
ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಈ ದೋಷಕ್ಕೆ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಪ್ಯಾಸೇರಿಯಮ್‌, ಕ್ಲಾಡೋ 
ಸ್ಟೋರಿಯಂ, ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ. ಪೆನಿಸಿಲಿಯಂ ಮತ್ತು ಮ್ಯೂಕರ್‌ ಇನೇ ಮುಖ್ಯಕಾರಣವೆಂದು 
ತಿಳಿದಿದೆ. ಅಕ್ಟಿಯ ಮೇಲೂ ಇದೇ ರೀತಿಯ ವಿಷನನ್ನೇರಿಸುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಬೆಳೆದಿರುವುದು ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. 
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ಆಹಾರದ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳು 

ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಕೆಲವು" ಸೋಂಕು 
ಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ಸಲ ಆಧಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರುವುದೆಂದು ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ 
ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕಸ್‌ನಿಂದ ವಿಷವೇರುವ ಕುರುಹುಗಳು; ಇದರೆ ಕುಯಿಹುಗಳು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಂದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಾಣುತ್ತವೆ ಮುತ್ತು ಈ ಸೋಂಕುಗಳು ತಲೆ 
ಹೋರುವಾಗ ಸೊ ಸ್ಫೋಟನೆಯುಂಟಾಗುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಇವೂ ಸಹ ಅಲ್ಪಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ತೀಕ್ರ ಕತೆಯಿಂದ ಉಂಬಾಗಿ, ಬೇಗನೆ ಹರಡುವುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸೋಂಕು 
ಜಾಡ್ಯ ಶೈ ವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾವು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವೃ ದ್ಧಿ ಗೊಂಡು, ಅವುಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಸೋಂಕು ಹರಡುವ ಸಂಭವ ಇನ್ನೂ 
ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಅನೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸಾರಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ 
ದೊಡ್ಡ ತಂಡಗಳಲ್ಲಿ ಜಾಡ್ಯ ತಲೆದೋರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾಗಿ, ಇತರ 
'ಕರುಳುವಲಯದ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಆಮಶಂಕೆ, 
ಟೈಫಾಯಿಡ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ಯಾ ರಾಟ್ಯಿಫಾಯಿಡ್‌ ಕಾಯಿಲೆಗಳನ್ನು ಂಟುಮಾಡುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ, ಕುರುಸುಗಳ್ನು ಕಾಣುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಸಾಮಾನ್ಯ: ವಾಗಿ 
ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಕಾವುಪೆಟ್ಟಿ ಗೆಯಲ್ಲಿ ಇಂಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇವು 
ಅಲ್ಲಲ್ಲ ಹರಡುತ್ತವೆ; ಆದಕ್ಕೆ ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ಶೋಗವಾದಕಿ ಮಾತ್ರ ಇದು 
ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ವ್ಯಾಪಿಸುವುದು. 


'ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಸೋಂಕುಗಳು 

ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ನಿಷವೇರುವುದು ಎಂಬ ಹೆಸರನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ 
ಸೋಂಕುಗಳೆಲ್ಲವೂ ದೊಡ್ಡ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿರುವ ಆ ಪ್ರಭೇದದ ಯಾವ ಕ್ರಿ ಮಿಯಿಂದಾ 
ಗಲೀ ಅಥವಾ ಆ ಜಾತಿಯ ರಸಿಕೆಯ (ಸೆರೊಲಾಜಿಕಲ್‌) ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿ 
ಯಿಂದಾಗಲೀ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವು ಮೊದಲು ಗುರ್ತಿಸಲ್ಪಟ್ಟ 
ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಎಲ್ಲಿ ಸೆಡೆದರೋ, ಆ ಸ್ಥಳದ ಆಧಾರವನ್ನಿಟ್ಟು ಹೆಸರನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಎಸ್‌. ನ್ಯೂಪೋರ್ಟ್‌, ಎಸ್‌. ಪನಾಮ, ಎಸ್‌. ಸಾಂಡಿಯಾಗೋ, ಎಸ್‌. ಮಾಂಟೇ 
ಎಡಿಯೋ ಇತ್ಯಾದಿ; ಆದರೆ, ಕೆಲವು ಆಯಾ ಪ್ರಭೇದದ ಪ್ರಧಾನ ಜೀವಿಗಳ ಹೆಸರನ್ನು 
ಪಡೆದಿವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಎಸ್‌. ಟೈಫಿಮ್ಯೂರಿಯಮ್‌ ಮತ್ತು ಎಸ್‌. ಎಂಟರಿಟಿಡಸ್‌ 
(ಚಿತ್ರ 26-1, 0). ಇವುಗಳಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಯಾವು 
ವೆಂದರೆ, ಹತ್ತಿರ ಸಂಬಂಧವಿರುವ ಅರಿಜೋನಾ ಗುಂಪಿನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಗುಂಪುಗಳಿಗೂ ಪ್ರ ಭೇದಗಳಿಗೂ ಇರುವ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಕಂಡು ಹಿಡಿಯಬೇಕಾದಕೆ 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಅಂಟಿಕೆ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಂದ ದೈಹಿಕ (೦) ಮತ್ತು ಬಳ್ಳಿಗಳಂಥ ರೆಂಬೆಗಳ 
ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಂದ (ಗ) ಪ್ರತಿ ನಿಷಜನಕಗಳನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮಾನವರಲ್ಲಿ ತಲೆ 
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ಡೋರುವ ಪ್ರಸಂಗಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ ಎಸ್‌. ಬೈಫಿಮ್ಯೂರಿಯಮ್‌ ಜೀವಿಗಳೇ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಇರುವುದು ಕಂಡುಬಂದಿತು. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ವಿಚಾರ: ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲ ಎಂಬ ಜೀವಿಗಳು ಗ್ರಾಮ್‌ ಜುಣಾ 
ತ್ಮಕ ತುಂಡಿನಾಕೃತಿಯ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡದಿರುವ ಜೀವಿಗಳಾಗಿವೆ. 
ಇವ ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಸಮೇತ ಗ್ಣೂ ಕೋಸ್‌ "ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳ 
ಪಡಿಸುತ್ತವೆ. ಬಡಿ ಇವು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಸುಕ್ರೋಸನ್ನಾ ಗಲೀ, 
ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸುವಓಲ್ಲ. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರತಿ 
'ವಿಷಜನಕವ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ, ಅವುಗಳನ: ನ್ನು ಬಂಗಡಿಸಿದ್ದಾ ಕಿ. ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಂತೆ ಅವು, ಕಡಮೆ ಸಾರವುಳ್ಳ ಸ ಇಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯ ಮಗೆಳಿಗಿಂತಲೂ, ಹೆಚ್ಚು ಸಾರ 
ಯುತ ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯ ಮಗಳಲ್ಲಿಯೇ ಇನ್ನೂ ಹಚ್ಚಿನ ನ ಉಷ್ಣತೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲೂ, 
pಗನಲ್ಲೂ, ೩೪ನಲ್ಲೂ ಳಿಯುತ್ತ ವೆ ಉದಾಹರಸೆಗೆ ಕೋಳಿ "ಅಲೇಕಿಂಗ್‌'ಗೆ 
ಬೇಕಾದ ಕನಿಷ್ಠ ಉಷ್ಣ್ಯಾ ವಾದ. ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಅನಧಿಯಾದ 44 ರಿಂದ 46°F 
ಉಷ್ಟತೆಯು ಮೊಟ್ಟೆಯ ಪಾಯಸ ಅಥವಾ ಹಿಂತೊಡೆಯ ಕೋಸಂಬರಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವ 
50°F ನಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ತಿ ಉಪ್ಪೃತೆಯವರಿಗೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತ ದೆ. ಅವುಗಳ ಪರಮಾ 
ವಧಿಯ ಉಪ್ಪ ತೆಯು ಸುಮಾರು 114°೯ (45.6 0) ಇರುತ್ತದೆ. ಇವು ಕೋಣೆಗಳ 
'ಉಸ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ' ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಅವಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಹಿತಕರವಾದ 
ಉವ್ನೆತೆ, ಸುಮಾರು 37°C (98.6೯) ಇರುತ್ತದೆ. 3 ಡನೆ ಆನ್ಲೀಯತೆಯ 
'ಅಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಅತ್ಯುತ್ತಮವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತನೆ ; 5.5 ರಿಂದ 5.7 71 ಇರುವ ಕೋಸಂ 
ಬರಿಯಲ್ಲಿ ಇದು ಬೆಳೆಯಲಾರದು. ಆಹಾರ ಬದಲಾಯಿಸಿದಂತೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಬೇಕಾದ ಕನಿಷ್ಠ ೩೫ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದು ಸುಮಾರು 0.93 ರಿಂದ 
0.95೮. ರವರೆಗೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಸಾಲ್ಕೋನೆಲ್ಲಾದ ಪ ಪ್ರಭೇದಗಳ. ಇ ಮತ್ತು ತಳಿಗಳೂ 
ಪರಸ್ಪರ ತ್ಯಾಸ ಹೊಂದಿನೆ. -: ಈ ನೃತ್ನಾಸವು ಅಪ್ರಗಳಿಗಿರುವ ಶಾಖಸಹೆನೆಯಲ್ಲೂ 
ಮತ್ತು ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಮೇಲೆ ಸನ್ನಿ ವೇರಗಳ ಅಂಶಗಳ ಪ್ರಭಾವ ಇದರಲ್ಲೂ ಕಾಣುತ್ತದೆ. 
ನಾಶವಾಗಿ ಹೋಗುವ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಗಳನ್ನು ಶಾಖದಬಳಕೆಯಿಂದ 
ಸಾಯಿಸುವ ಶಿಫಾರಸುಗಳು ಸ್ಟ್ರಾ ನಿಲೋಕಾಕೆಗಳಿಗೆ ಮಾಡಿರುವ ಶಿಫಾರಸುಗಳನ್ನು 
ಹೋಲುತ್ತಷೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 150% (66°C) ಉಸ್ಪ ತಸ ಕಾಯಿಸಿ, ಎಲ್ಲ 
ಭಾಗಗಳನ್ನು ಅದೇ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ 12 "ಮಿಷಗಳವಕೆಗಾದರೂ 
ಅಥವಾ 78 "ರಂಡೆ ಜಡಿದು 83 ನಿಮಿಷಗಳವರೆಗೂ 143° F (60°C) ಉನ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 
ಇರಿಸುವುದು ಒಂದು. ಎರಡು ಪ್ರಭೇದಗಳ 1401೯ ಮೌಲ್ಯ ಲ್ಯಗಳು (140° ನ ಮೌಲ್ಲ 
ವೆಂದಕ್ಕೆ 140°F ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ "್ಥನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್ನಿ ನ ಮೂಲಕ ಸೇರಿಸುವ ಜೀವಿ 
ಯನ್ನು ಗುರ್ತಿಸಲಾಗದೆಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಮಟ ಕ್ಸ ತೆಕೆಟೀಕಾದ ಕಾಲ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು 
ನಿಖುಷಗಳಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸ ಸಲಾಗಿದೆ ) ಮೊಟ್ಟೆ ಯ ಪಾಯಸದಲ್ಲಿ 78 ಮತ್ತು 19 ನಿಮಿಷಗಳೂ 
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ಹಾಗೂ ಕೋಳಿಯ ಅಲೇಕಿಂಗ್‌ನಲ್ಲಿ 81.5 ಮತ್ತು 3.1 ನಿಮಿಷಗಳೂ ಆಗಿದ್ದವು. 
ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು ಬದಲಾಯಿಸಿದಂತೆಯೂ ಕಾಯಿಸುವ ಆಹಾರ 
ಬದಲಾಯಿಸಿದುತೆಯೂ ಬೇಳಾದ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲಿಯೂ ಹೇಗೆ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ವನ್ನು 
ವರಃ ಎಂಬುದನ್ನು ಈ ಫಲಿತಾಂಶಗಳು ಸೂಚಿಸುತ್ತವೆ. 
ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲೆ ಜವಿಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಆಹಾರವನ್ನು ಸೇವಿಸುವುದರಿಂದ 
ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ಸೋಂಕುಜಾಡ್ಯ ಗಳು, ಸೇವಿಸುವವನಿಗಿರುವ ಸಹನಾಶಕ್ತಿ ಆ 
ತಳಿಯ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾವು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿರುವು ದು ಮತ್ತು ಆಹಾರವನ್ನು 
ಸೇರುವ ಸೂಕ್ಸ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ, ಅ ನುಸರಿಸುತ್ತ ವೆ. ಹೆಚ್ಚು 
ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿಲ್ಲದ ಪ್ರಭೇದಗಳಿಗೆ ಸೇರಿರುವ ಎಸ್‌. ಪಲ್ಲೋರಮ್‌ ಮುಂತಾದ 
ಜೇವಿಗಳನ್ನು ನೂರಾರು ಮಿಲಿಯನ್‌ಗಳಷ್ಟು ಅಥವಾ ಬಿಲಿಯನ್‌ಗಳನ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಸೋಂಕು ಸಂಭವಿಸುವುದು ; ಆದಕ್ಕೆ ಇದಕ್ಕೂ ಬಹಳ ಕಡಮೆ 
ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ (ಸುಮಾರು ಒಂದು ಮಿಲಿಯನ್‌) ಇನ್ನೂ ಕಡಮೆ” ಪರಿಣಾಮಕಾಂ 
ಯಾಗಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಎಸ್‌. ಎಂಟರಿಡಿಸ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೂ 
ನರಿಣಾಮುಕಾರಯಾಗಿರುವುದನ್ನು ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಜೀವಿ 
ಗಳು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸೇರಿದಾಗ ಅಧಿಕಸಂಖ್ಯೆಗೆ ವ ದ್ಧಿ ಸೊಂಡರೂ ಸ ಸಹ, ಅನೆಗಳಿಂವ 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣುವಂತಹ ಆಕಾರ ಬದಲಾವಣೆಯಾಗಲೀ ವಾಸನೆ ಅಥವಾ 
ರುಚಿಯ "ಬದಲಾವಣೆಯಾಗಲಿ ೬, ಉಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿಯ 
ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಇದ್ದ ್ಹಷ್ಟೂ ಆ ಆಹಾರವನ್ನು ಸೆ ಸೇವಿಸುವ 
ಮನುಷ್ಯ ನಲ್ಲಿ ಸೋಂಕು ಉಂಬಾಗುವ ಸಂಭವವೂ “ಜಾ ಸಾಗಿ ಕಾವುಪೆಟ್ಟಿ ಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸ 
ಬೇಕಾದ ಕಾಲವೂ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾಗಳ ಮೂಲಗಳು: ಮನುಷ್ಯರು ಮತ್ತು ಪ್ರಾಣಿಗಳು ನೇರ 
ವಾಗಿ ಅಥವಾ ನೇರವಾಗಿಲ್ಲನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳು ಸಾಲ್ಮೊನೆಲ್ಲೆ ಯಿಂದ ಕಲಷಿತ 
ವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಮೂಲಾಧಾರ. ರೋಗಿಗಳಿಂದಲೇ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಒದಗ 
ಬಹುದು ರವಾ ಕೋಗಕಾರಕಗಳಿಂದಲೂ ಒದಗಬಹುದು, ಹೆಚ್ಚು ಸ ಸಲ 
ಎಸ್‌. ಟೈಫಿಮ್ಯೂರಿಯಮ್‌, ಎಸ್‌. ಮಾಂಟಿವಿಡಿಯೋ, ಎಸ್‌. ಓರಾಯಿನ್‌ಬರ್ಗ್‌ ಮತ್ತು ಎಸ್‌. 
ನ್ಯೂಪೋರ್ಟ್‌ ಇವೆಲ್ಲಲವೂ ಮನುಷ್ಯರಲ್ಲಿ ಜಠರ ಮತ್ತು ಕರುಳಿನ ಸಂಬಂಧವಾದ 
ಗ್ಯಾಸ್ಟ್ರೋ ಎಂಟಂಟೆಸ್‌ ಎಂಬ ಕಾಯಿಲೆಗೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು; ಆದರೆ, ಇತರ 
ಅನೇಕ ಬಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದಾದಕೊಂದು ಈ ಕೋಗವನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಹುದು, ಈ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಬೆಕ್ಕುಗಳು, ನಾಯಿಗಳು, ಹಂದಿ ಮತ್ತು ದನಕರುಗಳಿಂದ ಒದಗ 
ಬಹುದು; ಆದರೆ, ಇವಕ್ಕಿಂತಲೂ ಮುಖ್ಯವಾದ ಮೊಲಾಧಾರವಾವುಡೆಂದರೆ, 
ಕುಕ್ಕುಟ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳು ಮತ್ತು ದೆಂಶಕೆಗಳು (ಚಿತ್ರ 26-3 ನೋಡಿರಿ) 
ಕೋಳಿಗಳು, ಟಿರ್ಕಿಕೋಳ, ಬಾತುಗಳು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚು ಬಗೆಯ ಸಾಲೊ ನಲ್ಲಾ 
ಪ್ರಭೇದ ಜೀವಿಗಳ ಪೈ ಘೆ ಕಿ ಯಾವುದರಿಂದಾಗಲೀ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಕ್ಕೊ ಳಗಾಗಬಹುದು. 
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ಅನಂತರ ಈ ಸೂಕ್ಷಜೀನಿಗಳು ಮಲದಲ್ಲೂ, ಕೋಳಿಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಮೊಟ್ಟಿ 
ಗಳಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಸತ್ತರಿಸಿ ಸರಿಪಡಿಸಿದ ಕೋಳಿಯ ಮಾಂಸದಲ್ಲೂ ಇರುತ್ತವೆ. 
ಈಜಿಗೆ ಚಿಪ್ಪಿನ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳಿಗೂ ಮತ್ತು ದ್ರ ವಕ್ಕೂ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸಿದೆ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸಿದ 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಫೇವಗಳಿಸ ಮೂಲಾಧಾರವೆಂದು ಅನೇಕರು 
ತಿಳಿಯಲು ಪ್ರಯತ್ನಿ ಸುತ್ತಿ ದ್ದಾ ಕ. ಈ ಣೆಗೆ ಅವರ ಗಮನ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೆಳೆದಿದೆ. 
ಸೋಂಕಿಗೆ ಒಳಗಾದ ದಂಶಸಗಳು, ಇಲಿಗಳು ಮತ್ತು ಇಲಿ ಮರಿಗಳು, ಅವುಗಳ ಮಲ 
ದಿಂದ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಒಳಗಾಗದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಮುತ್ತಿಗೆ ಹಾಕಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಕಲುಹಿಸ 
ಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಅವು ಹರಡಬಹುದು. 
ನೊಣಗಳೂ ಸ ಇಹ ಸಾಲೊ ನೆಲ್ಲಾ ಜೀವಿ! ವಿಗಳನ್ನು ಹೆರಡುವುದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ ಪಾತ್ರ 
ವಹಿಸಿವೆ. ಇವು ಕಲುಸಿರವಾದ” ಮೂಲ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಈ ಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ಸಾಗಿಸುತ್ತವೆ. ಸೀನೀರ ಮೀನುಗಳೂ ಸಹ ಈ ರೋಗವನ್ನು ಹರಡಬಲ್ಲವೆಂದು 
ತಿಳಿದಿದೆ. 

ಈಚಿನ ವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳನ. ನ್ನು ಮತ್ತು ಪ್ರಾ ಣಿಗಳಿಗೆ ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ 
ಕೊಡುವ ಮೇವುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ, ಭಾಂಗಿಸೆ. ತುಂಬುವಾಗ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 
ಜೊತೆಗೆ ಬೇರೆ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಸರಿಪಡಿಸುವಾಗ, ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಈ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಸಾಲ್ಮೋನೆಕ್ಲೋಸಿಸ್‌ ಉಪದ್ರವವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಿವೆ. 
ಸುಟ್ಟಿ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲೂ, ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆ, ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌" ಮತ್ತು ಅನುಕೂಲವಾಗಿ 
ದೊರಕುವ ಆಹಾರಗಳಾದ ಕೇಕ್‌ ಮತ್ತು ಕುಕೀ ಮಿಶ್ರಣಗಳಲ್ಲಿ ಸೀಳಿದ ಮತ್ತು 
ಒಣಗಿದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ, ಸಾಲ್ಕೊನೆಲ್ಲೇ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸೇರಿಸ: 
ಲ್ಪ ಟ್ವವೆ. ಹೊಸ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಇತರ ವಸ್ತು ಸ್ರಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವಾಗ 
ಸಾಕೊ ನೆಲ್ಲಾ ಆಥವಾ ಇತರ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಒಹೇವಿಗಳನ್ನು 
ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೆ "ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕಿದ ಹಾಗಾಗುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲಿ ಅವು ಯಾವ ಸೇರಿಸಿದ ವಸ್ತು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಕಳೆಯಲು ಅಸಾಧ್ಯ ವೋ ಆ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಸೇರಿಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ ಅಥವಾ 
ಮಾರಲ್ಪಟ್ಟ ಯಾವುದಾದರೂ ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇವಿಗಳನ್ನು ನಾವು ಕಾಣ 
ಬಹುದು ಮತ್ತು ಈ ಆಹಾರವನ್ನು ನಮ್ಮ ಬಳಕೆಗೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿ ಬದಲಾಯಿಸಿದ 
ಹಾಗೆಲ್ಲಾ , ಇವುಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕಬಹುದು. ದೊಡ್ಡಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವು ದಂದ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸಂಸ್ಥೆಗಳಾಗಲೀ ಪ್ರತಿನಿಧಿ 
ಗಳಾಗಲೀ ಬಳಸ: ವ್‌ ತೊಂದರೆಯು ಹೆಚ್ಚುವ ಸಂಭವವಿದೆ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಸರಬರಾಜು 
ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳಿಂದಲೂ ಇವುಗಳ ತೊಂದಕೆ' ಇದೆ. ಇದೇ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಮುಂಚಿಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳೂ ತೊಂದರೆಯನ್ನು ಟುಮಾಡಬಹುದು. 
` ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಮಾಂಸದಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಮೀನಿನ ಉಪನದಾರ್ಥಗಳಿಂದ 
ಒದಗುವ ಮೇವುಗಳಿಲ್ಲ ವೂ ಕುಕ್ಕುಟ ಅಥವಾ ಮಾಂಸವನ್ನೊ ದಗಿಸುವ ಇತರ ಪ್ರಾಣಿ 
ತ 


36 ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 






1607-258 % 


Chickens 






ವಾ 


ರಾಣಾ ಸಾದಾ” 
1 ಸ tom moe 
PY ಟಿ 








ಆಷ್ಟ 
N 30 1444ರ 
ಜ್ಯ 
\ “9 
3 ನ 3s 
3 10) 
2 \ 
ಕ್ಸಿ 
ಡೆ 
ಕೊ 
ಷ್ಟ 
ತ 
$$ 
ಶಿ 


ಸಂಖೆ WA 
ಮಾನವ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದ ನಮೂನೆಗಳಿಂದ ಪಡೆದ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ (1964) 5461 20.6 
ಮಾನವ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿರುವ ನಮೂನೆಗಳಿಂದ ಪಡೆದ ಸಾಲ್ಕೋನೆಲ್ಲಾ (1964) 21,113 79.4 
'ಎಲ್ಲ ನಮೂನೆಗಳಿಂದ ಪಡೆದ ಸಾರ್ಮೋನೆಲ್ಲು (1904) 26,574 \ 
* ಸರೀಸೃಪಗಳನ್ನೂ ನೀರನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿಕೊಂಡಿವೆ. NN 
ಚಿತ್ರ 26.3 : ಮಾನವವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿಲ್ಲದ ಜೀವಿಗಳಿಂದ 1964 ರಲ್ಲಿ ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಪಡೆದ ಸಾಲ್ಮೋನಿೆಲ್ಲಾನದು ನೆಗಳು (From 5೩17708611೩ Surveillance, 
Ann Summary, 1964 Ws. 196, Comnmanicake Dias 
Center, Public Health Service, U.S, Departmeat of Health, 
Education and Welfare.) 

Turkeys 1438-26.3% = ಟರ್ಕಿಗಳು 1438-26.3% ; Chickens 
1407-25.8 9% = ಕೊಳಿಗಳು 1407-25.8% ; Other fowl (domestic and 
wild, 1713.1 % = ಇತರ ಕೋಳಿಗಳು (ಸಾಕುಕೋಳಿ ಹಾಗೂ ಕಾಡುಕೋಳಿ) 171-3.1%; 
Cattle 470-8.696 ಇ ದನ 470-8.6%; Swine 437-8.0% = ಹಂದಿ 437- 
8.096 ; Other animals (domestic and wild) 339-6.296 = ಇತರ 
ಪ್ರಾಣಿಗಳು (ಸಾಕು ಪ್ರಾಣಿ ಹಾಗೂ ಕಾಡು ಪ್ರಾಣಿಗಳು) 339-6.2% ; 86/5 ೩೧ರೆ egg 
products 503-9.2% = ಮೊಟ್ಟೆ ಹಾಗೂ ಮೊಟ್ಟೆಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 503-9.2% ; 
Other human foods 133-2.4% ; ಇತರ ಮಾನವನ ಆಹಾರಗಳು 133-2.4% ; 
Animal feed 237—4.3% ಇ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಆಹುರ 237-4.3% ; Other and 


Unknown 326-6.0% = ಇತರ ಮತ್ತು ತಿಳಿದಿಲ್ಲದ 326-6,0.% 
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ಗಳಿಗೆ ಸಾರೊ ನೆಲ್ಲಾ ಗಳನ್ನು ಹರಡಬಹುದು, ಮುದ್ದಾ ಗಿಸಾಕಿದ ಪ್ರಾ ಣಿಗಳ ಮೇವೂ 
ಸಹ ಸಾಲೊ ನೆಲ ಜೀನಿಗಳನ್ನು ಪಳಗಿಸಿದ ಪ್ರಾ ಣಿಗಳಿಗೆ ಸಾಗಿಸುತ್ತ ದೆಂದು 
ತಿಳಿದಿದೆ ; ಮತ್ತು ಈ ಪ್ರಾ ಡಿಗಳಿಂದ. ಮಕ್ಕ ಳು ಸೋಂಕು ಜಾ ಾಡ್ಯವನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದಾ ಕೆ 


ಈ ಕಾಯಿಲೆ ಸಂಭವಿಸುವುದು ಹೇಗೆ?: ಬೈಫಾ ಫಾಯಿಡ್‌ ಜ್ವರವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದ 
ವರದಿಯಾಗಿರುವ ಮಾನವರಲ್ಲಿ ಸಂಭವಿಸಿದ. ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲೋಸಿಸ್‌ “ರಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯು ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಈಚಿನ ವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿದೆ. 
1964ರಲ್ಲಿ ವರದಿಯಾದ ಸಂಖ್ಯೆ: 21, 13, 1963ರಲ್ಲಿ ಇದು 18000 ಇದ್ದಿತು. 

ನಡಾ ರಾಜ್ಯ ವಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ತ್ರ ರುವ ಈ ರೋಗಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಯನ್ನ. ೬ ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾ ಕಿ 
ಈ ಹೆಚ್ಚು ವಕೆಗೆ ಅಹಾರ ಅಭ್ಯಾಸಗಳಲ್ಲಿ ಬದ ಲಾವಣಿಗಳೂಟಾಗುವುದು ಕಾರಣ 
ವೆಂದೂ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣ. ವಿಧಾನಗಳು ಕಾರಣವೆಂದೂ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ; ಆದರೆ 
ಇಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮಗೊಳಿ ಸಿದ ಗುರ್ತಿಸುವ ಮತ್ತು ವರದಿಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳು ತಿಳಿದು 
ಬಂದಿದೆ. 


ಬಳಸುವ ಆಹಾರಗಳು : ಸಾಲ್ಕೋನೆಲ್ಲಾ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಈ ಜಾಡ್ಯ ತಲೆದೋರುವುದರಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳು 
ಪಾತ್ರವಹಿಸಿವೆ ಎಂದು ತಿಳಿದು ಬಂದಿದೆ. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಆನೇಕ ಬಗೆಯ ಮಾಂಸಗಳನ್ನೂ 
ಸುಕ್ಕುಟಿವನ್ನೂ ಮತ್ತು ಇವುಗಳ ಉತ್ಪ ನ್ದ ವಸ್ತು ಗಳೆನ್ನೂ ಅದರಲ್ಲೂ ಇವುಗಳನ್ನು 
ದೀರ್ಫಿಕಾಲ ರಿಶ್ರಿ ಜಿಕೇಟರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದಾಗ ಇವುಗಳೇ ಈ 'ಜಾಡ್ಯಕ್ಕಿ ಕಾರಣವೆಂದೂ 
ದೂಷಿಸಿದ್ದಾ ರಿ. 'ತೊಂದ ಪ್ರಾಣಿಗಳಲ್ಲಿ ಈ ರೋಗ ಉಂಬಾಗಿರುವುದೆಕ್ಕೆ, ಹೊಸ ಮಾಂಸ 
ಗಳು ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಬ್ಯಾಕ್‌ (ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸಾಗಿಸಿರುವುದೇ ಕಾರಣವಾಗಿರಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಕೈನಿಂದ ಮುಟ್ಟ ಬಳೆಸುವವರಿಂದಲೂ ಕಲುಸಣೆಯುಂಬಾಗಿರಬಹೆದು. 
ಮಾಂಸದ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಮಾಂಸದ ಜೆ ಸ್‌, ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಮಾಂಸ, 
ಸಾಸೇಜ್‌ ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳು, ಹೆದೆಗೊಳಿಸಿದ. ಮಾಂಸಗಳು (ಓಂತೊಡೆ, ಹೆಂದಿಯ 
ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ನಾಲ ಎರಡು ತೆಳು ಕೊಟ್ಟಿ ಬಲ್ಲೆ ಗಳ ನಡುವೆ ಮಾಂಸದ ಅಥವಾ 
ಇತರ ರುಚಿ ಪದಾರ್ಥದ ಪದರವಿಟ್ಟು ಅಂಟಿಸಿ ಮಾಡಿದ ಹೆಲ್ಲೆಗಳು ಅಥವಾ ಸ್ಯಾಂಡ್‌ 
ವಿಚ್‌ಗಳು, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಇತ್ಯಾದಿ, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೋಣೆಯೆ 
ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಇರಿಸಿ, ಸಾಲ್ಕೊ ೀನೆಲ್ಲಾ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಒದಗಿ 
ಸುತ್ತಾರೆ. ಕುಕ್ಕುಟ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಸಿದ್ಧ ಮಾಡಿದ ಚೂರುಗಳು ಮತ್ತು 
ಮಾಂಸರಸ, ಇವೆರಡೂ ಸರಿಯಾಗಿ ಸ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿಜೇಯಿಸಿದಾಗ, ತೊಂದರೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 
ಆದರೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಅನೇಕಸಲ, ಮೀನು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಮುದ್ರಾಹಾರಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳಂತೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಬಳಸಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಹಾಲು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು, 
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ಹೊಸ ಹಾಲನ್ನು ಸೇರಿಸಿಕೊಂಡು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಗಾದ ಹಾಲುಗಳು, ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌ 
ಮತ್ತು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡಿನೆ. ಕೋಳಿ 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳೂ, ಸಾಲ್ಕೋನೆಲ್ಲಾ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಗಿಸುವುದರಿಂದ, ಕೋಳಿಮೊಟ್ಟೆ 
ಗಳಿಂದ ತಯಾರಾದ ಆಹಾರಗಳು, ಸರಿಯಾಗಿ ಜೇಯಿಸಲ್ಪಡದೆ ಇದ್ದರೂ ಅಥವಾ 
ಸರಿಯಾದ ಪಾಶ ಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾಗದಿದ್ದ ರೂ, ಜೀವಸಮೇತ ಉಳಿದಿರುವ ಸ ಕ್ಸ 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸ ಸಾಗಿಸಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಕೆನೆ ಅಥವಾ ಮೊಟ್ಟಿ ಯ ಪಾಯಸ 
ದಿಂದೆ ತುಂಬಿದ ಪಿಷ್ಟ ಭಕ್ಸ $ಗಳು, ಕೆನೆಯ ಕೇಕ್‌ಗಳು, ಸುಟ್ಟ ಆಬಾಸ್ಯಾ ಮತ್ತು 
ಮೊಟ್ಟೆಯ ಪಾನ ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ರೋಗದ ವಿಚಾರ: ಇತರ ಸೋಂಕುಕಾರಕ ರೋಗಗಳಂತೆಯೇ, ಒಬ್ಬೊಬ್ಬ 
ವ್ಯಕ್ತಿಯೂ ಸಾರ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಸೋಂಕುಗಳನ್ನು ಪಡೆಯುವ ಸೂಕ್ಸ್ಮತೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ಹೊಂದಿರುತ್ತಾನೆ. ಆದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಯಾವುದಾದರಾಗಲೀ, ಈ ರೋಗ 
ಸಂಭವಿಸಿದಾಗ ಅದು ತೀವ್ರವಾಗಿಯೇ ತಲೆದೋರುತ್ತದೆ. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, 
ಮನುಷ್ಯ ನ ಸೂಕ್ಸ್ಮ ಯು ಆಯಾ ಜೀವಿಯೆ ಪ ರ್ರಭೇದ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಟೀವಿಯ 
ತಳಿ ಮತ್ತು ಸೇರ ಒಟ್ಟು ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳ ಸ ಸಂಖ್ಯೆ ಇವು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದಂತೆ 

ತ್ತಾ ಸವಾಗುತ್ತ ಡೆ. 

ಸಾಲ್ಕೋಸೆಲ್ಲೋಸಿಸ್‌ ಕಾಯಿಲೆಗೆ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಕಾವು ಸೆಟ್ಟ ಗೆಯನ್ಲಿರುವ 
ಅವಶ್ಯ: ಪತ್ತೆ ಇರುವುದರಿಂದ, ಕಡಮೆ ಕಾಲವೇ ಸಾಕಾಗುವ ಸಾ ತ್ರಿ ಫಿರೋಕಾಕಸ್‌ ವಿಷ 
ನೇರುವಿಕೆಯಿಂದ ಇದನ್ನು ಹೋಲಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಾಲ್ಮೋ (ನೆಲ್ಲೋ 
ಸಿಸ್‌ಗೆ 12 ರಿಂದ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬೇಕಾದರೆ, ಸ್ಟಾ ಫಿರೋಕಾಕಸ್‌ಗೆ 3 ಗಂಟಿಗೆ 


ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇನ್ನೂ ಕಡಮೆ ಕಾಲವಾದ 6 ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ) ಅಥವಾ ದೀರ್ಫ 
ವಾದ 72 ಗಂಟಿಗಳವಕೆಗೂ, ಕಾವು ಪೆ ಪೆಟ್ಟ್ರಗೆಗಳಲ್ಲಿಂಸಬೇಕಾದ ಅವಶ್ಯ ಕತೆಯು ಕೆಲವು 


ಸಾಲೊ ನೆಲ್ಲೂ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು. 

ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಸೋಂಕುಜಾತ್ಯಗಳ ಪೈಕಿ, ಜಠರ-ಕರುಳು ಸಂಬಂಧ 
ಕಾಯಿಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಕಂಡುಬರುವ ಕುರುಹುಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಓಕರಿಕೆ 
ಬರುವುದು, ವಾಂತಿ ಮಾಡುವುದು, ಕಿಬ್ಬೊಟ್ಟೆಯ ನೋವು ಮತ್ತು ಅತಿಜೇಧಿ 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ತಕ್ಷಣ ಸಂಭವಿಸುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಿಗಿಂತ ಮುಂಚೆ ತಲೆನೋವು ಮತ್ತು 
ತಣ್ಣಗಾಗುವುದು ಸಂಭವಿಸಬಹುದು. ಇತರ ನಿದರ್ಶನಗಳು ಯಾವವೆಂದರೆ : ನೀರಾಗಿ, 
ಹಸುರಾಗಿ, ಕೆಟ್ಟಿ ವಾಸನೆಯಿಂದ ಕೂಡಿದ ಮಲ, ಮೂತ್ರಕೋಶದ ಕಂಠವನ್ನು ಬಳಸಿ 
ಕೊಂಡಿರುವ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಗ್ರಂಥಿ ತೊಂದರೆಗೀಡಾಗುವುದು. ಮಾಂಸಖಂಡಗಳು 
ಬಲಹೀನವಾಗುವುದ್ಕು ಜ್ಞಾನತಪ್ಪುವುದು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲಘುವಾದ ಜ್ವರ, ತಳ 
ಮಳಿಸುವುದು, ಸ್ಪಂದನ ಮತ್ತು ಸೋಮಾರಿತನ ಇವೇ ಮುಂತಾದವು. ಸಾವು 
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ಸಂಭವಿಸುವುದು ಕಡಮೆ, ಇದು ಶೇಕಡಾ 1ಕೈಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ತೀವ್ರತೆ 
ಮತ್ತು ಕಾಲಾವಧಿ ಇವು ಸೇವಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಮೊತ್ತ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಫಲಿಸುವ 
ಏರುವ ಸಾರ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ಕ್ವೇರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ, ಇವೆಲ್ಲ ವ್ಯಶ್ಯಾಸವಾದಂತೆ 
ವೃತ್ಯಾಸಗೊಳ್ಳುತ್ತ ನೆ. ತೀವ್ರತೆಯು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದಂತೆಯೂ, ಹಿತಕರವಲ್ಲದೆ 
ಸ್ಥಿತಿಯು ಆತಿ ಬೇಧಿಗೆ ತಿರುಗಿ 2 ಅಥವಾ 6 ದಿವಸಗಳಲ್ಲಿ ಮರಣದಲ್ಲಿ ಪರಿಣಮಿಸ 
ಬಹುದು, ಸಾಮಾ ನ್ಯವಾಗಿ ಕುರುಹುಗಳು 2 ಅಥವಾ 3 ದಿವಸಗಳವರೆಗೂ ಮುಂದು 
ನರಿಯುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಜಟಲ ಸಮಸ್ಯೆಗಳಿಗೀಡಾಗದೆ, 
ಮುಂಚಿದ್ದೆ ಸ್ಥಿತಿ ಬರುತ್ತಡೆ. ಈ ಸ್ಥಿತಿಯು ಕೆಲವು ವಾರಗಳವರೆಗಾಗಲೀ, ತಿಂಗಳು 
ಗಳವರೆಗಾಗಲೀ, ಹಾಗೆಯೇ ನಿಲ್ಲಬಹುದು. ರೋಗಿಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 0.2 ರಿಂದ 5 ರಷ್ಟು 
ಜನರು, ಸಾಲ್ಕೋನೆಲ್ಲಾ ಸೋಂಕುಜೇವಿಯ ವಾಹಕಗಳಾದರೂ ಆಗಬಹುದು. 

ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ರೋಗನಿರ್ಣಯ ಮಾಡುವುದು ಕಠಿಣವಾದದ್ದು ; ಆದರೆ, 
ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಂಶಯ ಪಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳಿಂದ ತೆಗೆಯುವುದರಿಂದಾಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಒಬ್ಬೊಬ್ಬ ವ್ಯಕ್ತಿ ಯು ವಿಸರ್ಜಿಸುವ ಮಲದಿಂದ ಪಡೆಯುವುದರಿಂದಾಗಲೀ ಈ 
ಸಮಸ್ಯೆಯ ಜಟಲತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಅನೇಕ ಬಾರಿ, ಈ ದೂಷಣೆಗೆ 
ಒಳಗಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದು ಸಾಧ್ಯ ಮತ್ತು ಸೂಕ ಹೀನಿಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಕರುಳು ಮಾರ್ಗದಿಂದ ಬೇಗನೆ ಮಾಯವಾಗುತ್ತವೆ. ರಕ್ತದಲ್ಲಿ ಸಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ಪ್ರತಿ 
ವಿಷವಸ್ತುಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುವುದು ಒಂದೇಸಮ ನಡೆಯುವುದರಿಂದ, ಅವುಗಳ 
ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ನಂಬುವುದು ಅಸಾಧ್ಯ. 


ಈ ರೋಗ ತಲೆದೋರುವುದಕ್ಕೆ ಆವಶ್ಯಕವಾದ ನಿಯಪುಗಳು ; 'ಆಹಾರದಿಂದ 
ಒದಗುವ ಜಠರ-ಕರುಳು ಸಂಬಂಧವಾದ ಸಾಲ್ಕೋನೆಲ್ಲಾ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯ ತಲೆದೋರು 
ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸುವ ನಿಯಮಗಳು ಅತ್ಯಗತ್ಯ . ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ ; 
(1) ಆಹಾರವು ಸಾರ್ಮೊನೆಲ್ಲಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗಬೇಕು ಅಥವಾ ಈ 
ಬ್ಯಾಕ್ಕಿ ಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕೂಡಿರಬೇಕು (2) ಕಲುಷಣೆಯಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅನೇಕ 
ಸಲ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದಾಗಲೀ, ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬೇಕು. 
ಇಷ್ಟು ಅಧಿಕಸಂಖ್ಯೆ ಸೂಚಿಸುವ ಅಂಶಗಳಾವುವೆಂದರೆ, ಆಹಾರವು ಒಳ್ಳೆಯ ಸಾಕಣೆಯ 
ಮಾಧ್ಯಮವಾಗಿರಬೇಕು. ಉಷ್ಣ ತೆಯು ಹಿತಕರವಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಬೆಳ 
ವಣಿಗೆಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಕಾಲವನ್ನು ಬಿಡಬೇಕು ಮತ್ತು (3) ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಖೇವಿಗಳನ್ನು 
ಹೊರಗಡೆಯಿಂದ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ತಲೆದೋರುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವ ಬಗೆ: ಆಹಾರದಿಂದ ಒದಗುವ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ 


ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳನ್ನು ತಲೆಯೋರದಂತೆ ತಡೆಗಟ್ಟುವುದರಲ್ಲಿ ಮೂರು ಮುಖ್ಯವಾದ 
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ತತ್ವ ಗಳು ಅಡಗಿವೆ. ಅವ್ವ ಯಾನ್ರನೆಂಡಕಿ: (1) ರೋಗಸ್ತಿ ತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಮನುಷ್ಯ ರು 
ಮತ್ತು ಪ್ರಾ ಣಿಗಳು, ವಾಹಕಗಳು, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಸೇರಿಸುವ 
ವಕ್ತು ಗಳು ಉದಾಹರಣಿಸೆ, ಕಲುಹಿತವಾದ. ಕೋಳಿಯ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಮುಂತಾದ 
ಸಾರೊ ನೆಲ್ಲಾ ಸೂಕ ಕ್ಸ್ಮಜೀನಿಗಳ ಮೂಲಗಳು ಆಹಾರಗಳನ್ನು *ರಿಹಿಸದಂತೆ ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಾಪಾಡುವುದು. (2 ಸಾಧ್ಯವಾದಾಗ ಶಾಖದ ಬಳಕೆಯಿಂಜಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಇತರ ಕ್ರಮಗಳಿಂದಾಗಲೀ, ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸು 
ಪುದು; ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಪಾಸ್ಟರೀಕರಣದಿಂದಾಗಲಿ 
ಆಥವಾ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಬಗ್ಗೆ ವಿಶೇಷ ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದಿರುವುದು 
ಮತ್ತು (3) ಸಾಕಷ್ಟು ಕಾಲ ರೆಸ್ರಿ ಜಿಕೀಟರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ಇತರ 
ಕ್ರ ಮಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಲ್ಕೊ ಲ್ಲಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಸಿಲ್ಲಿ 
ಸುವುದು. ಕಲುಹಿತವಾಗುವು ದನ್ನು ತಫಿ ್ರಸುವುದರ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೈ ಕ್ಲೆ ನಿಂದ ಮುಟ್ಟಿ 
ಬಡಿಸುವಾಗ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ಮತ್ತು ಸಂಶುದ್ಧತೆ ಇವುಗಳಿಗೆ ಗಮನಶೊಬಜೇಕು ಮತ್ತು 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವೂ ಮುಖ್ಯವಾದದ್ದು. ಆಹಾರವನ್ನು ಸಾಗಿಸುವವರು ಆರೋಗ್ಯ 
ದಿಂದಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಅವರು ರೋಗದ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸಾಗಿಸದಿರಬೇಕು ಹಾಗೂ ಶುದ್ರ 
ವಾಗಿರಬೇಕು. ಇಲಿಗಳು ಹಾನಿಕರವಾದ ಹುಳಹುಪ್ಪಟೆಗಳು ಮತ್ತು ಚಿಟ್ಟಿಗಳು 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಆಹಾರದಿಂದದೂರವಿರಬೇಕು. ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳೂ ಸಹ 
ಸಾಧ್ಯವಾದರೆ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೂಡಿರಬಾರದು. ಆಹಾರವನ್ನು ದೀರ್ಫ 
ಕಾಲ ಕೋಣೆಯ ಉ ಷ್ಟ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಇರುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡಬಾರದು ಆದಕಿ, 
ಇದು ಸಂಭವಿಸಿದಾಗ, ಚೆನ್ನಾ ಗಿ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಸಾಲ್ಕೋನೆಲ್ಲಾ ಸೂಕ್ಸ್ಮ ಬೀನ 
ಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ ನಾಕಮಾಡಬತುದು (ಆದರೆ ಸ್ಫಾಫಿರೋಕಾಕಸ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇಹಿಯು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಎಂಟರೋಟಾಕ್ಸಿನ್‌ಗಳೆಂಬ ಒಳವಿಷಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ನಾಶ 
ಗೊಳಿಸಲು ಸಾಧ್ಯನಿಲ್ಲು. ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಾಯಿಸಿ ಅನಂತರ ಉಳಿಸಿರುವ, ರಿನ್ರಿಜಿಕೇಟಿರ್‌ 
ನಲ್ಲಿರಿಸದೇ ಹಾಗೆಯೇ" ಹೊರಗಡೆ ಇಡಲ್ಪಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರ ನೀಡುತ್ತವೆ. ಇದರಂತೆಯೇ ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳೂ ಕಲುಹಿತವಾದಮೇಲೆ ಮತ್ತು ಅನಂತರ ಡಬ್ಬಿಗಳ 
ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು ಹಾಗೆಯೇ ಇರಸಿದ ಮೇಲೆ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬುವ ಗೈಹಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನೂ, ಮಾಂಸಗಳನ್ನೊ ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದ, 
ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಸೋಂಕಿಗೆ ತುತ್ತಾಗಿರುವ ಕೆಲವು ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಬಿಡಬಹುದು. 
ಆದರೆ, ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮನುಷ್ಯ. ರಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ 


ಸ್ಯಾ ಲ್ಮೋನೆಲ್ಲೊ (ಸಿಸ್‌ ಕೋಗವನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಧ್ಯ ವಾಗುಪ್ರಬಬ್ಬ. 
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ಸ್ಟ 'ಪ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳು ೫) 

ನಮ್ಮ ನಿತ್ಯ ಜೀವನದಲ್ಲಿ ಒದಗುವ ನಿದರ್ಶನಗಳ ಪೈಕಿ ಸ್ಪೈಷಿ ಪ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಫೆಕಾಲಿಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಇತರ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು, ಆಹಾರದ ಅನೇಕ ಕಾಯಿಟೆಗಳಿಸೆ 
ಕಾರಣವೆಂದು ದೂಷಿಸಲ್ಪಟ್ಟನೆ ಮತ್ತು ಎಂಟಿಕೋಟಾಕ್ಸಿನ್‌ಗಳೆಂಬ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ವಿಷಗಳನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲದ ಕಾರಣ, ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹ 
ಜೀವಿಗಳೇ ಸೋಂಕೆಸೆ ಕಾರಣವೆಂದು ಊಹಿಸಬಹುದು ; ಆದಕ್ಕೆ ಇವುಗಳೇ ಸೋಂಕಿಗೆ 
ಕಾರಣವೆಂದು ಸಾಧಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಕೆಲವು ಮಿತವಾದ ತಲೆಜೋರುವಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಪಾತ್ರ ವಹಿಸಿದ್ದ ಆಹಾರಗಳ ಶೈಕ್ಕಿ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ' ಸುಟ್ಟಿ ದನದ ಮಾಂಸ್ಕ ದನದ 
ವನಂಸದ ಎಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಜಿಡ್ಡಿ ನಲ್ಲಿ ಕರಿದ ಭಕ್ಷ ಕಿ ವಿಯನ್ನಾ ಸಾನೇಜ್‌ ಮಾಂಸ 
ಭಕ್ತ, ಹಿಂತೊಡೆಯ ಬೋಲೋಗ್ಡಾ, ಟರ್ಕಿ ಮ ಯ ಕತ್ತ ರಿಹಿಡ ಚೂರುಗಳು 
ಟರ್ಕಿಕೋಳಿಯ ಅಲೇಕಿಂಗ್‌, ಅಲ್ಬೇನಿಯಾದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಮತ್ತು ಇತರ ಮೊಸರು 
ಗಡ್ಡೆ ಗೆಳು, ಸ್ಪಂಜಿನಂತಿರುವ ಕೇಸಿನಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಸ ಪಾಯಸ ಮತ್ತು ಇಂಗಿ 
ಸಿದ ಹಾಲು, ಇವುಗಳನ್ನು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾ ರೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಿಂದ 
ಎಂಟಿರೋಕಾಕ್ಸೆ ಜೀನಿಗಳನ್ನು ನಡಿದಿದ್ದಾಕ್ಕ. ಕಾವು ನೆಟ್ಟ ಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿರುವ ಕಾಲ 
ವನ್ನು 2 ರಿಂದೆ 18 ಗಂಟಿಗಳೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ ಮತ್ತು ಕುರುಸುಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, 
ಓಕರಿಕೆ, ವಾಂತಿ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಅತಿಬೇಧಿ. ಹಿಂಡೆ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳು ಮಾತ್ರ 
ನಿಷವೇರಿಸುವ ಸಾಮರ್ಥ್ಯ ವನ: ನ್ನು ಹೊಂದಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿದಿದ್ದ ರು; ಆದರೆ, ಈಗ ಆನೆತ 
ಅಧಿಕಾರಿಗಳು, ಈ ಉಬಿ ದೋಷಕ್ಕೊಳಗಾಗಿರುವ ಎಲ್ಲ. ಸೊಕ ಕ್ಸ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನೂ 
ಇನಾಸ್ಯುಲೇಷನ್‌ ಮೂಲಕ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾ ಕ. ಈ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒನೇವಿಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ತ: ತ್ರದಲ್ಲಿ ಸ್ವಯಂಸೇವಕರಿಗೆ ಪ್ರ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಿ 
ದ್ದಾಕಿ ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ, ನಿಹಾರಗಳ್ನ್ಲ ವಿಷವೇರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳೂ ಮತ್ತು 
-ಅವಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳೂ ಸೇರಿವೆ; ಆದರೆ, ಇವುಗಳ ಸಂಸಾಮವಾಗಿ ಕರುಳು 
ಸಂಬಂಧೆ ಕಾಯ ಸಚೆಗಳಾವ್ರವೂ ಉಂಟಾಗಲಿಲ್ಲ. ` 


ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಹರಡುವ ಇತರ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳು 


ಇದುವರೆಗೆ ಚರ್ಚೆ ಮಾಡಿದ ಆಹಾರದ ಸೋಂಕುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಯುನಂತಹ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ದು ಮತ್ತು ಆದ್ದರಿಂದ, ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ತಿನ್ನುವ ಮನುಷ್ಯನಿಗೆ ಒದಗಿಸುವ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಒಂದು ಸಲ 
ತೆಗೆದುಕೊಳ ಳ್ಳುವ ಸಂಮಾಣವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುವಂತಾದ್ದೆ ಎಂದು ಸಂಸ ಸಬಹುದು. ಆಹಾರ 
ವಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಲಸಾಧ್ಯ ನೆವಿಸಿದ ಕೀಗಕಾರಕ ಕ್ರಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳು, ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅದರಂದ ಸಾಗಿಸಲ್ಪಡಬಹುದು. ಈ ; ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವು ಚಟುವಟಿಕೆ 


4) ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 
ಇಲ್ಲದೆ ಬರೀ ಕೊಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸಾಗಿಸುವ ವಾಹೆಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬಾಗಿಲಿನ ಕೊಂಡಿ ಅಥವಾ ಚಿಲಕ, ಹ್ಯಾಂಡ್‌ಕರ್ಚಿಫ್‌, ಬಸ್‌ 
ಪಟ್ಟ, ಕುಡಿಯುವ ಲೋಟ ಅಥವಾ ಈ ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಇತರ ಈ 
ರೀತಿಯ ಬಳಕೆಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ 
ಹರಡುವ ರೋಗಗಳ ಪೈಕಿ ಅನೇಕವು ಕರುಳು ಸಂಬಂಧವಾದದ್ದು ಅಥವಾ ಶ್ವಾಸ 
ಕೋಶ ಸಂಬಂಧವಾದದ್ದು. ಈ ರೀತಿ ಹೆರಡುವ ಕರುಳುಸಂಬಂಭೆ ಕಾಯಿಲೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಟೈಫಾಯಿಡ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ಯಾರಾ ಟಿ.ಫಾಯಿಡ್‌ ಕಾಯಿಲೆಗಳೂ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಅಮೀಬಾಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಆಮಶಂಕೆಗಳು ಮತ್ತು ಕಾಲರಾ, ಇವು ಮುಖ್ಯ 
ವಾದುವು. ಗಂಟಲಿನಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಶ್ವಾಸಕೋಶ ನಾಳದಿಂದಲೂ ಹೆರಡುವ ರೋಗ 
ಕಾರಕ ಕ್ರ ಮಿಗಳು ಕ್ಷಯ ಸ್ಕಾರ್ಲೆಟ್‌ ಫೀವರ್‌, ಡಿಪ್ಟೀರಿಯಾ ಮುಂತಾದ ಕಾಯಿಲೆ. 
ಗಳಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿನೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಹರಡುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳ ಪೈಕಿ 
ಬ್ರೂಸೆಲ್ಲೋಸಿಸ್‌, ಟುಲರೇಮಿಯಾ, ಲ. ಜ್ವರ, ಸ್ಕಾರ್ಲೆಟ್‌ಫೀವರ್‌, ಗಂಟಲು 
ನೋವು ಮತ್ತು ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯವಾದ ಹೆಪಾಟಸ್‌ ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದುವೆ, 

ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೈನಲ್ಲಿ ಮುಟ್ಟ ಬಳಸುವವರಿಂದಲೂ ಅಹಾರದ ಪಾಕ್ರಿ 
ಗಳಿಂದಲೂ (ತಿನ್ನುವ, ಕುಡಿಯುವ ಮತ್ತು ಆಡಿಗೆ ಮನೆಯ) ಗಾಳಿ, ಮಣ್ಣು , ನೀರು 
(ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಮೃದ್ವಂಗಿ) ಮಾಂಸವನ್ನ ಗಲೀ ಹಾಲನ್ನ್ನಾಗಲೀ ಒದಗಿಸಿದ ಪ್ರಾಣಿ 
ಮತ್ತು ಸಣ್ಣ ಹುಳಗಳು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ನೊಣಗಳು, ಜಿರಳೆಗಳು ಮತ್ತು ದಂಶಕಗಳು. 
ಇವೆಗಳಿಂದ ಒದಗುವ ರೋಗಕಾರಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಜೇವಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ನಾವು ಹೆಚ್ಚು ಗಮನಿಸಬೇಕಾದ ಅಂಶ 
ಗಳೆಂದರೆ, ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ, ಬೇಯಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಇತರ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳಾದ 
ಸಂತರ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವ ಜನರು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಅಡಿಗೆಯವರು ಮತ್ತು 
ಅವರಿಗೆ ಅಡಿಗೆ ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಸಹಾಯ ಮಾಡುವವರು ಊಟಮಾಡುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ 
ಬಡಿಸುವವರು, ದೊಡ್ಡಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಿತಾಯುಗಳು, ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌, ಸ್ಯಾಂಡ್‌ 
ವಿಚ್‌ಗಳು, ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌ ಕೋನ್‌ಗಳು, ಸುಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳು, ಬಿಸಿ ಹಂದಿಗಳು 
ಮತ್ತು ಸಣ್ಣ ಜಾತಿಯ ಕೋಳಿಗಳು ಹಾಗೂ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ “ಡೆಸರ್ಟ್‌?” ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಇತರ ಗಡ್ಡೆ ಶಟ್ಟಿ ಸುವವರಿಂದ ಸಾಗಿಸುವ್ರದು ಅಥವಾ ದೊಡ್ಡ ಮೂಲಗಳಿಂದ 
ಸಾಗಿಸುವುದು. 

ಹಸಿಯಾಹಾರಗಳನ್ನು ಕ್ಸಿ ಸಿದರೆ ಅನು ಕೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಗೆ ಬೀಡಾಗ 
ಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೊಸದಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಾಗಲೀ ತರಕಾರಿಗಳಾಗಳೇ 
ರೋಗದಓಂದ ಅನುಭವಿಸುತ್ತಿರುವ. ಮಾರುವವನ ಕೈನಿಂದ ಆರೋಗ್ಯನಂತನಾದ 
ಅದನ್ನು ಭಕ್ಟಿಸುವ ಗಿರಾಕಿಯ ಕೈಗೆ ಹೋದರೆ, ಅವು ರೋಗಳಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು 
ಸಾಗಿಸಬಹ:ದು, ಅದಕೆ ರೀತಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸಾಗಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿರುವುದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು 
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ಫಿಡರ್ಶನಗಳು ದೊರಕಿಲ್ಲ. ರಾತ್ರಿ ವೇಳೆಯೆಲ್ಲಿ ಮಣ್ಣನ್ನು ಗೊಬ್ಬರವಾಗಿ ಬಳಸಿದ ಕಡೆ: 
ಸಸಲ್ಲೆಲ್ಲ, ಹೊಸದಾದ ಕೋಸುಂಬರಿಯ ಸೊಪ್ಪುಗಳಕ್ಸೇತ್ರಡ ಮೇಲೆ - ಕರುಳು ' 
ಶೋಗವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ' ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇರುವ ಅಪಾಯ ಇದ್ದೇ ಇರುತ್ತವೆ. 
ಕೊಡುವ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನನುಸರಿಸಿ, ಆಹಾರವನ್ನು ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ 
ಎಲ್ಲ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ನಾಶವಾಗಬಹುದು ಅಥವಾ ನಾಶವಾಗದೇ ಇರೆ 
ಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿರುವ ಎಲ್ಲ ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಸಾಯುತ್ತವೆ, 
ಆದಕೆ ಒಳಭಾಗದೆಲ್ಲಿ ಇರುವ ಎಲ್ಲ ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಸಾಯುವುದಿಲ್ಲ. ಕೆಲವು *ೆಗಳಲ್ಲಿ ` 
ಶಾಖಸಹನೆಯೆನ್ನು ಪಡೆಯದೇ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೂ ಸಹ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ 
ಸಾಯದೆ ಇದ್ದ ಮತ್ತು ಅವುಗಳಿಂದ ಕಾಯಿಲೆಯು ತಲೆದೋರಿದ ನಿದರ್ಶನಗಳಿವೆ. 


ಆಕಾರದಿಂದ ಸೋಂಕು ಹರಡುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ನಾವು ಬಳಸುವ 
ತತ್ವವು ಕೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಮೂಲದಿಂದ ಆಹಾರಕೆ ಸಾಗಿಸುವುದನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸುವುದಾಗಿರಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಆ ಮೂಲವನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದರಿಂದ. 
ನಡೆಸಬಹುದು; ಆದರೆ, ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸುಲಭವಾಗಿ ನಡೆಯುವುದಿಲ್ಲ. 
ಸಣ್ಣ ಹುಳುಗಳಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದನ್ನು ಅವುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡುವುದ 
ರಿಂದ ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ, ಹಸಿಯಾಗಿ ಸೇವಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಬೆಳೆಸುವ ಕೆಲವ 
ಸಸ್ಯಾಹಾರಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಮೂಲವಾದ ಭೂಮಿಯನ್ನು ಫಲವತ್ತಾಗಿ ಮಾಡುವುದ 
ಶ್ಪ್ಯಾಗಿಬಳಸುವ ರಾತ್ರಿವೇಳೆ ತೆಗೆಯುವ ಮಣ್ಣ ನ್ನುಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಹಸಿಯಾಗಿ 
ತಿನ್ನ ತಕ್ಕಂತಹ ಹೆಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ನೀರಿನಿಂದಾಗಲಿ ಅಥವಾ 
ಕ್ಲೋರೀನಿನ ದ್ರಾವಣದಿಂದಾಗಲೀ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯೆಬೇಕು. ಕಲುಹಿತವಾದ ನೀರು 
ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಚಿಪ್ಪು ಮೀನುಗಳನ್ನು ತ್ಯಜಿಸಬೇಕು. ಕೋಗವುಳ್ಳಿ ಹೆಸುಗಳು ಕರೆಯುವ 
ಹಾಲನ್ನು ತಿರಸ್ಕರಿಸಬೇಕು ; ಆದಕೆ, ಮಾಂಸದ ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಕೋಗಿಗಳು 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಮುಟ್ಟಿ ಬಡಿಸುವುದನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುವ ಜನರನ್ನಾಗಲೀ ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದು ಅಷ್ಟೇನೂ ಸುಲಭವಲ್ಲ. ಕಾಯಿಲೆ 
ಯನ್ನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಕಾಯಿಲೆಯನ್ನು ಹರಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಸೇವಿಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ 
ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದು ಅನೇಕ ಕಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಠಿಣ, ಹೆಚ್ಚು ಶ್ರಮನಹಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ 
ಮತ್ತು ಸರಿಯಾದ ಫಲಿತಾಂಶ ಒದಗಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವ ಯಂತ್ರೋಪ 
ಕರಣವಿರುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಮಾಂಸವನ್ನು ಒದೆಗಿಸುವ ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಗಂತೂ ಇದು ಅನ್ವಯಿಸು 
ವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಆಹಾರವನ್ನು ಬಳಸುವವರಿಗಂತೂ ಅವರಿಗೆ ಬೇಕಾದಾಗೆಲ್ಲ ಇದನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸುವಂತಿಲ್ಲ. ಆಹಾರವನ್ನು ಕೈನಿಂದ ಮುಟ್ಟಿ ಬಳಸುವವರನ್ನು ಅವರು 
ಕಾಯಿಲೆಯಿಂದ ಇರುವಾಗ ಅಥವಾ ಅವರ ಕಾಯಿಲೆ ನಾಸಿಯಾಗುತ್ತಿರುವಾಗ ಇದನ್ನು 
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ಮುಟ್ಟುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡಬಾರದು, ಆದರೆ, ಅವರು ಲಘುವಾಗಿ ಜ್ವರ ಹೊಂದಿ 
ದ್ದ ರೆ ಅಥವಾ ಜ್ವರವನ್ನು ಹೆರಡುತ್ತಿ ದ್ದ ಕೆ ಮಾತ್ರ ಮುಟ್ಟು ಪ್ರದಕೈ ಆವಕಾಶ ಕೊಡ 
ಬಹುದು, ಅವರು ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತಿದ್ದಾಗ ಆವರನ್ನು 
ಕೆಲಸಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬಿಡಬಹುದು. 

ಅನೇಕ ಮುಸಿಸಿಪಾಲಿಟಗಳು ಮಾಡಿರುವ ಶಾಸನೆಗಳ ಪ್ರಕಾರ, ಯಾವ 
ಮನುಷ್ಯನು ಒಬ್ಬರಿಂದ ಮತ್ತೊ ಬ್ಬರಿಗೆ ಹರಡುವಂತಹ ರೋಗವನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತಾನೊ 
- ಆಥವಾ ಆ ರೋಗವನ್ನು ಮತ್ತೊಬ್ಬರಿಂದ ಪಡೆದಿರುತ್ತಾನೋ ಆ ಮನುಷ್ಯನನ್ನು 
ತಿನ್ನುವ ಅಥವಾ ಕುಡಿಯುವ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಮಾಡಿರುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಕ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿಸಬಾರದು ಅಥವಾ ಅವನನ್ನು ಅಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಕ್ತೂ ಸೇರಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬಾರದು ; ಆದರೆ, 
ಈ ಶಾಸನ; ನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಜಾರಿಗೆ ತರುವುದು ಕಠಿಣವಾದ ಸಮಸ್ಯೆ. ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ಕೈನಿಂದ ಮುಟ್ಟ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಅನೇಕ ಯಂತ್ರೋಸಕರಣಗಳಲ್ಲಿ, ಕೆಲಸ ಮಾಡುವವರ 
ಆರೋಗ್ಯದ ಮೇಲೆ ಹತೋಟಯನ್ನಿರಿಸುವುದು, ಮುಖ್ಯ ಗಿ ಆಯಾ ಸಂಸ್ಥೆಯವರ 
ಮುಖ್ಯಾಧಿಕಾರಗಳ ಜ ಬ್ಹಾರಿಯೇ ಆಗಿದೆ. 


ಟ್ರೈಕಿನೋಸಿಸ್‌ 

ಈ ರೋಗವು, ತಂತುನಿನಾಕಾರದ ಹುಳುಗಳಿಂದ, ಅಂದರೆ ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ಟ್ರೈಕಿನೆಲ್ಲಾ ಸ್ಟೈರಾಲಿಸ್‌ ಉಂಟಾದರೂ, ಇದರ ವಿಚಾರವನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಆಹಾರದ ವಿಷವೇರಿಕೆಯ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ 
ಚರ್ಚೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಆಹಾರದ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲೂ ಸೇರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಒಂದೇ ರೀತಿಯ ಕುರುಹುಗಳನ್ನು. ಪಡೆದಿದ್ದು 
ಎಲ್ಲವೂ ಆಹಾರದಿಂದಲೇ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಮ. ಮನುಷ್ಯರು ಅನುಭವಿಸುವ ಟ್ರಿ 4 
ನೋಸಿಸ್‌ಗಳ ಪೈಕಿ ಹೆಚ್ಚು ಪಾಲು ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳಿಂದ ,`ಕೂಡಿರುವ ಒಂದು ಚೀಲದಲ್ಲಿ 
ಅಡಗಿಸಿರುವ ಈ ಜೀವಿಯ ಜೊತೆಗೆ ಬೇಯಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಹಸಿಯ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವನ್ನಾ ಗಲೀ ತಿನ್ನುವೆ: ರಿಂದಲೇ ಉಂಬಾಗಿರುವುದು. 
ಆಹಾರವು ಜೀರ್ಣವಾಗುವಾಗ ಚೀಲದಲ್ಲಿರುವ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಕರುಳುವಲಯದಲ್ಲಿ 
ಸುರಿಯಲ್ಪಡುತ್ತ ವೆ ಮತ್ತು ಇವು ಸಣ್ಣ ಕರುಳಿನ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿರುವ ಭಾಗಗಳ 
ಮೂಗಿನ ಹೊಳೆಯ ತೆಳು ಸದರವನ್ನು ಮುತ್ತಿಗೆಹಾಕುತ್ತವೆ. ಇಲ್ಲಿ ಇವು ಪೂರ್ಣ 
ವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಗರ್ಭ ಧರಿಸಿದ ಹೆಣ್ಣು ಹುಳುಗಳು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ 
ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನಿ ಡುತ್ತ ವೆ ಮತ್ತು ಈ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ರಕ್ತ ನಾಳಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಮತ್ತು ದುಗ್ಧ 
ರಸನಾಳಗಳಲ್ಲೂ ಹರಿದು, ಎಲುಬುಗೂಡಿನ ಮಾಂಸಖಂಡಗಳ ಅಂಗಾಂಶಗಳನ್ನು 
ಪ್ರವೇಶಿಸಿ, ಅಲ್ಲಿ ಒಂದು ಚೀಲವನ್ನು ಸೇರಿ, ಆ ಚೀಲದಿಂದ ಅನರಿಸಲ್ಪಶುತ್ತವೆ 
(ಚಿತ್ರ 26-4). ಹೆಂದಿಗಳಲ್ಲೂ ಇಲಿಗಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಇತರ ಅತಿಫೇಯ ಜೀವಿಗಳಲ್ಲೂ 
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ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಚಕ್ರ ಜೋಸಾವಿಯಲ್ಲಿರುವ ಬನಲಾವಣೆ ಹೊಂನುತ್ತಡೆ. ಉದಾ 
ಹರಣೆಗೆ ಇರಿಮರಿ, ಕೊಡಿರಿ (ನೊಲ), ಚೆಕ್ಕು ಗಳಲ್ಲಿ, ನಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ "ಮತ್ತು ಕರಡಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿಯೆ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತವೊದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಕುರುಹುಗಳು : ಹಂದಿಯೆ ಮಾಂಸ; ವನ್ನು ಸೇರಿಸ ಸುವ್ರದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಮೊದಲು 
ಕುರುಸುಗಳನ್ನು ಕಾಣುವುದಕೂ ಮಧ್ಯೆ ಇರುವ ಕಾವು ಪೆಟ್ಟ ಸಯಲ ಸುವ ಕಾಲವು, 
ಒಂದು ಜೀವಿಯಿಂದ ಮತ್ತೊಂದು ಜೇವಿಗೆ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತಾ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಇದೆ 
ವರದಿ ಮಾಡಿರುನ ಪ್ರಕಾರ ಕಡಮೆ ಎಂದರೆ ಒಂದು ದಿವಸ ಅಥವಾ ಎರಡು ದಿವಸ 
ಗಳಾಗಬಸುದು. ಅತಿ ಹೆಚ್ಚೆಂದರೆ, ಅನೇಕ ವಾರಗಳಾಗಬಹುದು. ಅಹಾರ ವಿಷ 
ವೇರಿದೆಯೆಂದು ತಪ್ಪುಅಭಿಪ್ರಾ ಯ ಕೊಡುವ ಪ್ರಥಮದಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ಕುರುಹುಗಳು 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ತಾವು ಅಡಕವಾಗಿರುವ ಚೀಲಗಳಿಂದ, ಒಳಗೆ ಸೇರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಜೀರ್ಣ 
ವಾದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದ ಆಹಾರವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಈಚೆಗೆ ಸೇಂದ ತಕ್ಷಣವೇ ಅವು 
ಲೋಳ್ಪೊಕೆ ಭಾಗವನ್ನು ಮುತ್ತಿಗೆ ಹಾಕಿದಾಗ ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. 

ಇಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ಕುರುಹುಗಳ ಪೈಕಿ ಓಕರಿಕೆ, ವಾಂತಿ ಮಾಡುವುದು, ಅತಿ' 
ಬೇಧಿ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೆವರು ಸುರಿಸುವುದು, ಹೊಟ್ಟಿ ಶೂಲೆ ಅಥವಾ ನುಲಿತ, ಹೆಸಿವಾಗ 
ದಿರುವುದು ಮತ್ತು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕೆಲವೆ ದಿವಸಗಳವಕೆಗೆ ಮುಂದುವರಿಯಬಹುದು. ಮುಂದೆ 
ಕಂಡುಬರುವ ಕುರುಹುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಹೊಸದಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು, ಮಾಂಸ 
ಖಂಡಗಳಿಗೆ ಹೋಗಿ, ಅಲ್ಲಿ ಉಳಿಯುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಅಲ್ಲಿ ಚೀಲಗಳ ಒಳಗಡೆ ಹೋಗಿ 
ಚೀಲದ ಪೊರೆಯಿಂದ ಸುತ್ತಲ್ಪಡುವುದರಿಂದ, ಇವು ಮಾಂಸಖಂಡಗಳ ಉರಿತ ಅಥವಾ 
ನೋವನ್ನು. ಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲಪ್ರ ಮತ್ತು ಇವುಗಳಿಂದ ಮಾಂಸಖಂಡಗಳ ಉಬ್ಬ ರಉಂಟಾಗ 
ಬಹುದು. “ದರೆ ಇವುಗಳಿಗೂ ಅಹಾರ ವಿಷವೇರುವುದಕ್ಕೂ ಸಂಬಂಧವಿಲ್ಲ. ತೀಕ್ಷ್ಣ ಕ್ಸ 
ವಾದ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಮರಣ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು. 


ರೋಗನಿರ್ಣಯ ವಿಧಾನ: ರೋಗ ಸಂಭವಿಸಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು 
ಉಂಟಾಗುವ ಕುರುಹುಗಳಿಂದಲೇ ಕಂಡುಹಿಡಿಯುತ್ತಾ ಕೆ ಇದಕ್ಕೆ ಬೇರೆ ವಿಧಾನಗಳು 
ಕಠಿಣವಾಗಿರುವುದೇ ಕಾರಣ. ಯಾವ ಅಹಾರ ಸಂದೇಹಕ್ಕೊಳಗಾಗುತ್ತದೋ, ಆ 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಇರಬಹುದಾದ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಸುತ್ತಲ್ಪಟ್ಟಿ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಇವೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಇದನ್ನು ಅಷ್ಟು ಸುಲಭವಾಗಿ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಲು 
ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಇಡೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ರೋಗಿಗಳ ಮಲದೆಲ್ಲಿರುವ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡ ಹುಳಗಳನ್ನು 
ಗುರ್ತಿಸುವುದು ಕಷ್ಟ. ರೋಗಿಗಳ ಮಾಂಸೆಖಂಡಗಳ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳುಳ್ಳ, 
ಚೀಲಗಳನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಪರೀಕ್ಷ ಸಬೇಕು ಅಥವಾ ಚರ್ಮದ ಒಳ 
ಭಾಗದ 'ಮತ್ತು ಪೆಸಿಪಿಟಿನ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗಳನ್ನು ಕೈ ಕೈಗೊಂಡಾಗ ಅವು ಮೊದಲನೆಯ 


ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 
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ಕುರುಹುಗಳು ಕಂಡ ಕೆಲವು ವಾರಗಳ ನಂತರವೂ ಧನಾತ್ಮಕ ಆಗಿರಬೇಕು. 


ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವ ವಿಧಾನ: ಟ್ರಿ ಕಿನೋಸಿಸ್‌ ರೋಗವನ್ನು ತಪ್ಪಿ ಸುವ ಮುಖ್ಯ 
ವಿಧಾನವಾವಡಿಂದರೆ ಹೆಂದಿಯ ಮಾಂಸ (ಅಥವಾ ಇನ್ಯಾವುದಾದರೂ 'ನಾಂಸವನ್ನು. 
ಅವರಲ್ಲಿರುವ ಬ್ರೈಕಿನೇ ಜೇವಿಗಳು ನಿರ್ಮೂಲವಾಗಿರುವುವನ್ನು ವೃಢೀಕರಿಸುವುದ 
ಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಸಂಸ್ಕ್ರರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಈ ರೀತಿ ನಡೆಸಬಹುದು 
(1) ಕಂದಿಯಮಾಂಸವನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವುದು. ಹೀಗೆ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಮಾಂಸದ 
ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳೂ ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ 137" (58.30) ಉಸ್ಸತೆಯನ್ನು ಮುಟ್ಟ ಬೇಕು 
(2) 5°F(-15°C) ಅಥವಾ ಕಡಮೆ ಉಸ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಜಾಗ್ರತೆಯಾಗಿ 20 ದಿವಸಗಳಿಗೆ 
ಕಡಮೆ ಇಲ್ಲದಂತೆ ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟಿ ಸಬೇಕು ಅಥವಾ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕು. 
(3) ಅಯಾಸೀಕ್ದಣವನ್ನು. ''ಟುಬಾಡುವ 20,000 ರೆಪ್‌ನಷ್ಟು ಕಿರಣಸ್ಟು ರಣಕ್ಷೊಳ 
ಪಡಿಸಬೇಕು. (ಆಧ್ಯಾಯ 10ನ್ನು ನೋಡಿರಿ) (4) ಅಥವಾ ಹಿಂದಿನ ಅಮೆರಿಕಾ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಸಂಸ್ಥಾನದ ಕೃಷಿಇಲಾಖೆಯಲ್ಲಿ, “ಬ್ಯೂ ಕೋ ಆಫ್‌ ಅನಿಮಲ್‌" ಇಂಡಸ್ವಿ ಪ್ರ ಸಂಸ್ಥೆ 
ಯವರು ಮುಂಚೆಯೇ ನಿರೂಪಿಸಿದ್ದ ಸೊತ್ರದ ಪ್ರ ಕಾರ ಶಿಫಾರಸು ಮಾ ಔಡ ಕ್ರಮ 
ವನ್ನನುಸರಿಸಿ, ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಒಣಗಿಸಿ, ಹೊಗೆ ಪ ಪ್ರಯೋಗಮಾಡಿ ಮತ್ತು ನಜ 
ಕೇಟರ್‌ನಲ್ಲಿರಿಸಿ, ಸಾಸೇಜ್‌ ಅಥವಾ ಇದೇ ರೀತಿಯ ಹಂದಿಯ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕೃರಿ 
ಸುವುದು. ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಸೂತ್ರಗಳುಂಟು. ಪ್ರತಿ 30 ಮಾಂಸದ ಭಾಗಗಳ 
ಜೊತೆಗೆ 1 ಭಾಗದಷ. ನ್ಬ್ರು ಉಪ್ರ ನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಶುಷ್ಕವಾದ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿ 20 ದಿವಸ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 80° F "26.7" ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾದ 
ಉಷತ್ಸೆ ಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿ, ಇದಾದಮೇಲೆ 451೯ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು 
ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 10 ದಿವಸಗಳವರೆಗೆ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ದಿವಸಗಳವರೆಗೆ 
ಶುಷ್ಕವಾದ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿರಬೇಕು. 
ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವ ಯಂತ್ರೊ ೀಪಕರಣಗಳು ಇರುವ ಸ ಸ್ಥಳವಲ್ಲಿ ಪ ಪಾ ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನೂ 
ಮಾಂಸಗಳನ್ನೂ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಟಿ ಸ್ರ್ಸೈತಿನೆ ನೇ ಹುಳುಗಳು ಇವೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು 
ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು ಶ್ರ ಶ್ರಮವಹಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕಾದ ಕೆಲಸ ಮತ್ತು ಯಾವಾಗಲೂ ಇದು 
ಒಳ್ಳೆಯ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ನೀಡುವುದಿಲ್ಲ; ಆದರೆ ಹಿಂದೆ ಇದನ್ನು ಅಭ್ಯಾಸ ಮಾಡಿ 
ದ ರು. ಹಂದಿಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಹುಳವನ್ನು ಸಾಗಿಸುವ ಇಲಿಗಳ ಹತೋಟಯಿಂದ ಈ 
ಕಾಯಿಲೆ ಸಂಭವಿಸುವು ದು ಕಡಮೆಯಾಗಲಿ ಎಂಬ ಉದ್ದೆ «ಶದಿಂದ ಹಲವಾರುಪ್ರ ಯತ್ನ 
ಗಳು ನಡೆದಿವೆ ಮತ್ತು ಹಂದಿಗಳಿಗೆ ಮೇವಾಗಿ ಕೊಟ್ಟ ಕೊಳೆತ ಮಾಂಸವನ್ನು “ಯಿ 
ಸುವುದನಿಂಪಲೂ ಇದನ. ಮ್ರು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವು ಪುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಯತ್ನಿ ಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. 
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ಆಹಾರ ವಿಷವೇರುವುದು ಮತ್ತು ಸೋಂಕಿಗೀಡಾಗುವುದರ ಸಠರಾಂಶ 


ಕೋಷ್ಟಕ 26-4ರಲ್ಲಿ ಬಾಟ್ಕುಲಿಸಮ್‌, ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಶಸ್‌ ಜೀವಿಯಿಂದ ವಿಷವೇರು 
ಪುದು, ಕ್ಲಾಸ್ಟಿಫೀಡಿಯಮ್‌ ಪರ್‌ಫಿಂಜೆನ್ಸ್‌ನಿಂದ ವಿಷವೇರುವುದು, ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ 
ಸೋಂಕುಗಳು ಮತ್ತು ಟ್ರಿ ೈಕಿನೆಲ್ಲಾ ಸ್ಪೈರಾಲಿಸ್‌ ನ ಆಕ್ರಮಣ, ಇವೆಲ್ಲದರ ಹೋಲಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಕೊಟ್ಟಿದೆ. ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಕಾಲಗಳು, ಕಾಯಿಲೆಯ ಅವಧಿ ಮತ್ತು 
ಒಂದೊಂದು ರೋಗ ತಲೆದೋರಿದಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಸಾವಿನ ಸಂಭವ ಇವೆಲ್ಲವೂ 
ತಿಳಿಸಿರುವುದಕ್ಕಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಬದಲಾಯಿಸಬಹುದು, ಪಟ್ಟಿ ಮಾಡಿದ ಕುರುಹುಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಎಲ್ಲ ಕಾಲದಲ್ಲೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಪಟ್ಟ ಮಾಡಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ತೋರಿಸಿಲ್ಲ. ಪಟ್ಟಿ ಮಾಡಬೇಕಾದ ಇತರ ಆಹಾರಗಳೂ ಇವೆ. 


ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್ಮಿನ ಕುರುಹುಗಳು ಇತರ ನಾಲ್ಕು ರೋಗಗಳ ಕುರುಹುಗಳನ್ನು 
ಹೋಲುವುದಿಲ್ಲ. ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌, ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕಸ್‌ ಮತ್ತು ಸಿ- ಪರ್‌ಫ್ರಂಜೆನ್ಸ್‌ 
ವಿಷವೇರುವುದು. ಇವೆಲ್ಲ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ನಿಷವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೇ, 
ಉಂಟಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಸಾಲ್ಮೊನೆಲ್ಲಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಜಠರ ಕರುಳು ಸಂಬಂಧವಾದ 
ಕೋಗಗಳನ್ನೇ ಉಂಟುಮಾಡುವುದು. ಟ್ರೈಕಿನೋಸಿಸ್‌ ಎಂಬ ಕಾಯಿಲೆಯು ತಂತು 
ವಿನಾಕಾರದ ಹುಳದಿಂದ ಆಗುವ ಆಕ್ರಮಣದಿಂದ ಉಂಟಾಗಿದೆ. ಈ ಆಹಾರದ 
ಖಾಯಿಲೆಗಳನ್ನು ವಿಂಗಡಿಸಿ ಹೋಲಿಸಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯ ಆಧಾರ ಯಾವುದೆಂದರೆ ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿ ಗೆಯನ್ಲಿ ಇರಿಸಬೇಕಾದ ಕಾಲ. ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕ್ಕೈ ವಿಷವೇರು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 2ರಿಂದ 3 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಅವಶ್ಯಕ. ಸಿ. ಪರ್‌ಫ್ರಿಂಜೆನ್ಸ್‌ ವಿಷ 
ವೇರುವುದಕ್ಕೆ 10 ರಿಂದ 12 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲವೂ ಬಾಟ್ಯೂಲಿಸಮ್‌ಮತ್ತು ಸಾಲ್ಮೋನೆಛಾ 
ಸೋಂಕುಗಳಿಗೆ 12 ಗಂಟಿಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲವೂ ಅವಶ್ಯಕ. ಈ ಅವಧಿಗಳು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎ. ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್‌ 
ಮತ್ತು ಟ್ರ್ಮಕಿನೋಸಿಸ್‌ಗಳನ್ನು ಬಿಟ್ಟರೆ, ಉಳಿದ ರೋಗಗಳನ್ನು ನಿವಾರಿಸುವುದು 
ಬಹುಸುಲಭ, ಬಳಸುವ ಆಹಾರವೂ ಯಾವ ರೋಗ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗಬಹುದು ಎಂಬು 
ವನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಸುಮಾರಾಗಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ತವರದ ಡಬ್ಬೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್ಮಿನ ಸಂದೇಹ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಸರಿ 
ಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸದಿರುವ ಅಥನಾ ಹೆದಗೊಳಿಸದೇ ಇರುವ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದಿಂದ, 
ಟ್ರಿಕೆನೋಸಿಸ್‌ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ; ಆದರೆ, ಇದೇ ಆಹಾರಗಳು ಅನೇಕ ಸಲ ಉಳಿದ 
ನೂರು ಬಗೆಯ ಕೋಗಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತನೆ. ಟ್ರೈ ಕಿನೋಸಿಸ್‌ ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದ 
ಮೂರು ಕಾಯಿಲೆಗಳಲ್ಲೂ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ 
ಕೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಇದೆ. ಆದರಿಂದ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ನಿಷವೇರುವುದನ್ನೂ 
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ಅಥವಾ ಅಹಾರವನ್ನು ಆಕ್ರಮಣ ಮಾಡುವುದನ್ನೂ, ಈ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು 
ಆಹಾರದಿಂದ ದೊರವಿರಿಸಿರುವೆದರಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಅವು ಪ್ರವೇಶಿಸಿದಾಗ ಅವು ಬೆಳೆಯ 
ದಿರುವಂತೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ತಡೆಗಟ್ಟ ಬಹುದು. 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತೇಳು 


ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಸಾಗಿಸಲ್ಪಡುವ ರೋಗಗಳು 
ತಲೆದೋರುವುದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುನ ವಿಧಾನಗಳು 


ಅಂತರರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಹಾಲು ಮತ್ತು ಆಹಾರವನ್ನು ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡಿಸುವವರ ಸಂಘವು, ಮನುಷ್ಯನ ಮೇಲೆ ಸರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಬೇಗನೆ 
ಹರಡುವ ರೋಗಗಳ ವಿಚಾರ ಚರ್ಚೆ ಮಾಡುನ ಒಂದು ಸಮಿತಿಯವರು "ಆಹಾರ 
ಗಳಿಂದ ಸಾಗಿಸಲ್ಪಡುವ ಕೋಗಗಳು ತಲೆದೋರುವುದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವ ಕ್ರಮ ಸ 
ಎಂಬ ಪ್ರಯೋಗ ಪುಸ್ತ ಕವನ್ನು ಬರೆದರು. ಅದೇ ಸಂಘದನರೇ ಈ ಪುಸ್ತ ಕವನ್ನು 
ಪ್ರಕಟಿಸಿ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುತ್ತಾರೆ (1957). ಮುಂಡೆ ಚರ್ಜೆಮಾಡುವ ವಿಷಯ 
ಗಳಿಗೆ ಆಧಾರವ್ಯಾವುದೆಂದರೆ, ಈ ಪ್ರಯೋಗ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿರುವ ಅಂಶಗಳು. ಈ 
ವಿಷಯದ ವಿಚಾರದ ಬಗ್ಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಚರ್ಚೆ ಬೇಕಾದರೆ, ಈ ಪ್ರಯೋಗ ಪುಸ್ತ ಕನನ್ನೇ 
ಓದಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ, ವರದಿ ಮಾಡುವ ನಮೂನೆಗಳು ಬೇಕಾದರೂ 
ಮತ್ತು ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕಗಳಲ್ಲಿ ಬೇಡದೆ ಇರುವ ವಿಷಯಗಳನ್ನು ಬಿಡಬೇಕಾದರೂ ಈ 
ಪ್ರಯೋಗ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಓದಲೇಬೇಕು. 


ಆಹಾರದಿಂದ ಹರಡುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳು 


ಆಹಾರಗಳು ಒದಗಿಸುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳ ಪೈಕಿ ಘನರೂಸದ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು 
ಸೇವಿಸುವುದರಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಅಥವಾ ಹಾಲು, ನೀರು ಅಥವಾ ಇತರ ಪಾನೀಯ 
ವನ್ನು ಸೇವಿಸುವುದರಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು. 
ಹಿಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ಕಾಯಿಲೆಗಳನ್ನೂ ಅವುಗಳಿಗೆ ಕಾರಣಗಳನ್ನೂ 
ತಿಳಿಸಿದೆ. ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ ಆರಿಯಸ್‌ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಸ್ಫಾಫಿರೋಕಾಕನ್‌ ವಿಷ 
ವೇರುವುದು, ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಬಾಟ್ಯುಲೀನಮ್‌ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್ಮ್‌ 
ಸಿ ಪರ್‌ಸ್ರಿಂಜೆನ್ಸ್‌ ನಿಂದ ನಿಷವೇರುವುದು, ಸಾಲ್ಕೊೋನೆಲ್ಲೊ (ಸಿಸ್‌ಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ 
ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಪ್ರಭೇದಗಳಿಂದ ಟೈಫಾಯಿಡ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ಯಾರಾ ಟೈಫಾಯಿಡ್‌ 
ಕಾಯಿಲೆಗಳು ಉಂಟಾಗುವುದು, ಪಿಗೆಲ್ಲಾ ಪ್ರಜೇದಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಉಂಟುಮಾಡುವ ಆಮಶಂಕೆ, ಎಂಡಮೀಬ ಹಿಸ್ಟಲಿಟಿಕಾ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಅಮೀಬಾದ 
ಆನುಶಂಕೆ, ಆಲ್ಬಜಾತಿಯ ಸ್ರಪ್ಪೋಕಾಕ್ಕೆ ಜೀವಿಯಿಂದ ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯ (ಸೈಪ್ಟೋ 
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ಕಾಕಸ್‌ ಫೆಕಾಲಿಸ್‌) ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಅಥವಾ ಅವುಗಳಿರುವುದಕ್ಕೆ ಸಿದರ್ಶನ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಬೆಳವಣಿಗೆ, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಹೆರಡುವ ಕೋಗಗಳು ಹೇಗೆ 
ತಳೆದೋರುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವವರು ಅವುಗಳ ವಿಚಾರ ತಿಳಿಯುವ 
ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಪ್ರಶ್ನಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಿರಿಯಸ್‌, ಪ್ರೋಟಿಯಸ್‌ ಪ್ರಭೇದ ಮತ್ತು 
ಇತರ ಜೀವಿಗಳು ವಿಷವೇರಿಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳು ಅಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವು ದಿಲ್ಲ. ಇತರ 
ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಹರಡುವ ರೋಗಗಳಾವುವೆಂದಕೆ, ಬ್ರೂ ಸಿಲ್ಲೊ (ಸಿಸ್‌, ಡಿಫ್ತೀರಿಯಾ, 
ಸ್ಕಾರ್ಲೆಟ್‌ ಫಿ ಓನರ್‌, ಗಂಟಲುನೋವು, ಕ್ಷಯ, ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯವಾದ ಹೆಪ್ಟಾಟರ್ಟಾ 
ಮತ್ತು ಟ್ಕು ಸಲರೇಮಿಯಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗದಿರುವ ಇತರ ಅನೇಕ 
ಸೋಂಕು ಬಾಡ್ಯಗಳು. ರಾಸ ಯಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ, ಯಂತ್ರೋಪಸಾಧನಗಳಿಂದ, 
ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ಆಯಾನಿಕರಣಹೊಂದುವ ಕಿರಣಗಳಿಂದ ವಿಷವೇರುವುದನ್ನು 


ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಸಂಶೋಧನೆಯ ಉದ್ದೇಶ 

ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ದೃಷ್ಟಿ ಯಿಂದ, ಆಹಾರಗಳು ಹರಡುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳು ತಲೆ 
ದೋರುವುದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವ ಮುಖ್ಯೊ (ದ್ವೇಶ ಯಾವುಡೆಂದರೆ, ಆಹಾರ 
ವಸ್ತುವು ಹೇಗೆ ಕಲುಸಿತವಾಗಿದೆ ಮತ್ತು ನಿಸ ಸಜ ವಸ್ತುವಿನ ಅಥೆವಾ ಸೋಂಕು 
ಜಾಡ್ಯವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಯ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಉಂಟಾಗಿದೆಯೇ ಮತ್ತು 
ಈ ರೀತಿಯ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಹೇಗೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದು. 
ಇದರಿಂದ ಅದೇ ಸ್ಥಿತಿ ಪುನಃ ಉಂಟಾಗದಂತೆ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಕೈಗೊಳ್ಳಬಹುದು. 
ಇದನ್ನು ನಡೆಸಬೇಕಾದರೆ, ರೋಗಕಾರಕ ಜೀವಿಯನ್ನು ಗುರಸುದ್ರದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ, 
ಇದಲ್ಲದೆ ಸಾಗಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ನಿರ್ಧೆರಿಸುವುದೂ, ರೋಗಕಾರಕಕ್ರಿ ಮಿಯ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಇರುವ ಅವಕಾಶವನ್ನು ಪ್ರ ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಜಾಡ್ಯ ಗಳು 
ಸಂಭವಿಸಿರುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಕೋಗತ್ಯೆ ತುತ್ತಾ ಗುವವನ ದಲ್ಲಿ ಕ್ರಮಿಯು ಸೊಂಕು 
ಜಾಡ್ಯವನ್ನು ಟುಮಾಡಿದೆ ಎಂಬುದನ್ನು. ಸಾಧಿಸುವುದು, "'ಎನ್ಸ್‌ವೂ ಅತ್ಯಾವಶ್ಯಕ. 
ಸರಿಯಾಗಿ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸುವುದರಿಂದ, ತಲೆದೋರುವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕರ ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ವೈದ್ಯರಿಗೆ ಕೋಗಿಗಳನ್ನು 
ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಬಹುದು. ತಲೆದೋರಿದಾಗ ಮಾಡುವ ಪ್ರಸಾರ 
ಮತ್ತು ಕಾರಣದ ನಿವರಣೆ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಜನರಿಗೆ ತಿಳಿವಳಿಕೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ, ಅವರಿಗೆ 
ಎಚ್ಚರಿಕೆ ನೀಡಿ, ಮುಂದೆ ರೋಗವು ತಲೆದೋರದಂತೆ ತಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅನುಕೂಲ 
ವಾಗುತ್ತ ಡೆ. 


56 ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 
ಈ ಸಂಶೋಧನೆಗಳಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸುವ ಸಿಬ್ಬಂದಿ 


ಆಹಾರಗಳಿಂದ ತಲೆದೋರುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರ 
ಜನಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಒಂದು ಸಂಸ್ಥೆ ಸಯು ಏರ್ಪಾಡಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ 
ಏರ್ಪಾಡಾಗರುವ ಆರೋಗ್ಯ ಇಲಾಖೆ 'ೈತ್ಯಾಸವಾಗದಂತೆ ಈ ಸಂಸ್ಥೆಯು ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ವಾಗುತ್ತದೆ; ಆದರೆ, ಈ ತಂಡದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳು 
ವುದಕ್ಕೆ ಒಬ್ಬ ಮನುಷ್ಯನಿರುವುದಲ್ಲದೆ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಗುಂಪು ಮತ್ತು ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ 
ಗುಂಪೂ ಸಹ ಇರುತ್ತವೆ. ಕ್ಲೇತ್ರದಗುಂಪು ಮನುಷ್ಯರನ್ನು, ಅಂದಕೆ, ಆರೋಗ್ಯವಾಗಿರು 
ವವರನ್ನು ಆರೋಗ್ಯವಿಲ್ಲದವರನ್ನೂ ಸಂಧಿಸುತ್ತ ದೆ. ಇವರು:ಬೇಟಮಾಡುವ ಜನರನ್ನು ವಿಷ 
ವೇರಿರಬಹುದಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಭಕ್ಷಿ ಸಿರಬಹುದು ಎಂಬ ಸಂದೇಹದಿಂದ ಪರೀಕ್ಸಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಈ ಕೋಗಕ್ಕೆ ತುತ್ತಾಗುವ ಜನರನ್ನು ವೈದ್ಯರು ಮತ್ತು ನರ್ಸುಗಳು ಆರೋಗ್ಯ 
ಸೊಸ್ಫರಣಕ್ಕೊಳಸರಿಸುತ್ತಾ. ಕಿ. ಇವರು ಮತ್ತು ಕೋಗಕೊ ಳಗಾಗುವ ಸಿದ 
ಇರುವ ಸಿಬ್ಬಂದಿಗಳೆಲ್ಲರು ಸಂಜೇಹೆಕ್ಕೊಳಗಾಗುನ ಆಹಾರಗಳ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು 
ಶೇಖರಿಸಿ, ಅವುಗಳನ್ನು ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಿಗೆ ಸಾಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ರೋಗಿಗಳಿಂದ ಸ್ನ ಸ್ವಲ್ಪ 
ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ನಡೆದು. ಅಥವಾ ಈ ರೀತಿಯ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು 
ಎಂದು ತಿಳಿದಾಗ, ಅದನ್ನು ಬಳಸುವವರಿಂದ ಪಡೆದು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೀಖರಿಸಿರುವ, 
ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಬಡಿಸುವ ಕಟ್ಟ ಸಿಡಗಳನ್ನು ತನಿಖೆಮಾಡಿ, ಎಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ 
ಸಂಜೇಹೆಕ್ಕೊಳಗಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೊಳ್ಳುತ್ತಾ ಕೋ ಆ ಸ್ಥ ಳದ ಸ್ಥಿತಿ ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ 
ವಿಚಾರಿಸಿ, ಈ ಚಟುವಟಕೆಗಳ ವಿಚಾರದ ಒಂದು ನರದಿಯನ್ನೇ 'ಯಾರುಮಾಡು 
ತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಇವುಗಳನ್ನೆ ಲ್ಲ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳು ವದಕ್ಕಾಗಿ ಸೇಮುಸಿರುನ ಮೇಲಧಿ 
ಕಾಂಗೆ ಒಪ್ಪಿಸುತ್ತಾರೆ ನತ್ತು ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ಸಿಬ್ಬಂದಿಗೂ ತಲಪುವ ಹಾಗೆ 
ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಕ್ಷೇತ್ರದ ತಂಡವು ಒದಗಿಸುವ ವರದಿಯ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಪ್ರಯೋಗ 
ಶಾಲೆಯ ತಂಡವೂ ಸೂಕ್ಷ ವರ್ಶಕೀಯ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗಳನ್ನು 
ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಸ ಸಂಖೀಹಕ್ಕೊಳಗಾದ ಆಹಾರದ ಸ್ವಭಾವ ಮತ್ತು ನರದಿಯಲ್ಲಿ 
ಖಾಲಿಬಿಟ್ಟಿ ರುವ ಕಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಇವಕ್ಕಿರುವ ಸ್ದಾ ) ನಗಳೂಕೂಡ ಈ ಪರೀಕ್ಷೆ "ಗಳಿಗೆ ಆಧಾರ 
ವಾಗುತ್ತವೆ. ಮೇಲ್ವಿ ಚಾರಣೆಗಿರುನ ಅಧಿಕಾರಿ « ಅಥವಾ ದಕ್ಷ ನಾದ” ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ 
ಕೋಗಶಾಸ್ತ್ರ ಸ್ರಜ್ಞ ನಬ ಬ್ಬನು ಎಲ್ಲ ಮೂಲಗಳಿಂದಲೂ ಒದಗುವ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳನ್ನು 
ಆಥಾರವಾಗಿಟ್ಟಿ ಕೊಂಡು, ಚರ್ಜೆ ನಡೆಸಿ, ರೋಗಗಳು ತಲೆಜೋರುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ 
ವನ್ನೂ ಮೂಲಗಳನ್ನೂ ಹುಡುಕುತ್ತಾನೆ: ಕೆಲವು ಸಲ ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ 
`ಕೋಗಶಾಸ್ತ್ರಜ್ಞ, ಆರೋಗ್ಯ ಇಲಾಖೆಯ ಮುಖ್ಯಾಧಿಕಾರಿ, ವೈದ್ಯರು, ನರ್ಸ್‌ 
ಗಳು, ಸಕುವೈದ್ಯ ಇಲಾಖೆಯವರು, ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಶಾಸ್ತ್ರಜ್ಞ ರು, ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಇಂಜನಿ 
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ಯರುಗಳು, ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ತಂತ್ರಜ್ಞ ರು ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯಾಸಂಗ್ರಹಣ ಶಾಸ್ತ್ರಜ್ಞರು 

ಇ 5 ಇ 
ಇವರೆಲ್ಲರೂ ಒಂದು ಅನ್ವೇಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಪರಸ್ಪರ ಸಹಕಾರ ನೀಡಿ ವರ್ತಿಸಬೇಕು 
| ಎಂಬುದನ್ನು ಈ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಮೊದಲಿನಲ್ಲೇ ಸೂಚಿಸಿದ ಪ್ರಯೋಗ ಪುಸ್ತಕವು 
ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ. 


ಅವಶ್ಯಕವಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳು 


ಗೈಟ್‌ ಎಂಬುವನು ಪಟ್ಟ ಮಾಡಿದ ಪ್ರಕಾರ (ಈ ಅಧ್ಯಾಯದ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ 
ನೋಡಿರಿ) ಆಹಾರದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅವುಗಳನ್ನು ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗೆ 


ಸಾಗಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಒಂದು ಕ್ಷೇತ್ರದ ಸಾಮಾನು ಹೆಟ್ಟಗೆ ಅಥವಾ ಚೀಲವನ್ನು 
ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳೂ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಿದ 
ನಸ್ತುಗಳೂ ಯಾವುವೆಂದರೆ, ನೀರಸಲಕ್ಷಣ ಹೊಂದಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು ಮತ್ತು 
ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಸಾಧಕಗಳು, ಉಷ್ಣಮಾನಕೆಯಂತ್ರ, ಆಲ್ಕೋ 


ಹಾಲಿನ ದೀಪ, ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸುವ ದ್ರಾನಕದಲ್ಲಿ 'ಅದಿ ದ ನೀರಸಲಕ್ಷ್ಮಣ ಹೊಂದಿದ ` 


ತೊಡನಗಳು, ನೀರಸ ಲಕ್ಷ್ಮಣ ಪಡೆೌರುವ ಸುತ್ತುನ ಕಾಗದ, ನಮೂನೆಗಳಿಗೆ 
ಮುದ್ರೆ ಹಾಕುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಪಟ್ಟಿ, ನೀರಸ ಲಕ್ಷ್ಮಣ ಹೊಂದಿರುವ ಕಾಗದದ 
ಟನೆಲ್‌ಗಳು, ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಸಾನಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಶಾಖನಿಕೋಧಕ 
ನಸ್ತುನಿನ ಸದರವನ್ನು ಕೊಡಲ್ಪಟ್ಟ ಸಾಮಾನಿನ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ, ಆಧಾರಾಂಶಗಳನ್ನು 
ಗುರ್ತುಹಾಕುವುದಕ್ಟೋಸ್ಸರ ಬೇಕಾದ ಫಾರ್ಕ್‌ಗಳು, ಇನೆಲ್ಲನನ್ನೂ ತಿಳಿಸಬಹುದು. 
ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯು ಅವಶ್ಯಕವಾದ ಸೂಕ್ತ ದರ್ಶಕೀಯ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಪರೀಕ್ಸೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಿ, ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ದಾಖಲೆ ಮಾಡಬೇಕು. ತಯಾರಿಸಿದ 
ವಸ್ತುಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ನೀರಸ ಲಕ್ಷ್ಮಣ ಹೊಂದಿರುವ ಗಾಜಿನ ಪಾತ್ರೆಗಳು, 
ನೀರಿನ ಖಾಲಿ ಪ್ರದೇಶಗಳು, ಸೂಕ್ತವಾದ ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮಗಳು, ಪರೀಕ್ಸಾ 
ದ್ರಾವಣಗಳು, ರಸಿಕೆ (ಸೆರಲಾಜಿಕಲ್‌) ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮು 
ಗಳು, ಚರ್ಮದ ಕೆಳಗೆ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದ ಪಿಚಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು ಸೂಜಿಗಳು 
ಇತ್ಯಾದಿ. ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಪ್ರಾಯೋಗಿಕ ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಸಾಧ್ಯವಾದರೆ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಮಾಡುವ ಸಿಬ್ಬಂದಿಗೆ ಮುಂಚೆಯೇ 
ಜಾಗರೂಕಕೆಯ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಕೈಗೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ನೀಡಬೇಕು. 
ಅವರು ನಮೂನೆಗಳೂ ಮತ್ತು ವಸ್ತುಗಳ ಭಾಗಗಳೂ ಬಂದ ತಕ್ಷಣವೇ ಅವುಗಳನ್ನು 
ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಿದ್ಧರಾಗಿರಬೇಕು. 

ಹೊಲದಲ್ಲಿ ನಡೆಸುವ ತನಿಖೆಕ್ರಮಗಳು 


ತನಿಖೆಯು ಜಯಪ್ರದವಾಗಿ ನಡೆಯಬೇಕಾದರೆ, ಆ ಕ್ಸಣನೇ ಆರೋಗ್ಯ 


ಇಲಾಖೆಗೆ ರೋಗ ತಲೆದೋರಿರುವುದನ್ನು ವರದಿ ಮಾಡುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ಅದರೂ 


ಶಕ ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 


ಸಮಾಚಾರವನ್ನು ತಲುಪಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ನಿಧಾನ ಕಂಡುಬರುತ್ತಿದೆ. ವರದಿಗಳನ್ನು 
ಒಪ್ಪಿಸುವನರು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಯಾಕೆಂದರೆ ವೈದ್ಯರು, ಆಸ್ಪತ್ರೆಗಳು, ನಾರ್ತಾ 
ಪ್ರಸಾರ ಮಾಡುವವರು, ಸುದ್ದಿಗಾರರು ಅಥವಾ ಸಾಮಾನ ನಾಗಿ ಹೆರಡುವ 
ವದಂತಿಗಳು. ತನಿಖೆಯ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಶ್ರದ್ಧಿಯಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವುದು ಮುಖ್ಯ 
ವಾದುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ನಮೂನಗಳಾಗಲೀ ವಸ ಗಳ ಸಣ್ಣಭಾಗಗಳಾಗಲೀ 
ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಮಾತ್ರ ತ ಗೆ ಒದಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕಳುಹಿಸುವ ವರದಿ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಸರಿಯಾದ ಆಧಾರಗಳಿಂದ ಸಕಾಲಕ್ಕೆ ಒದಗಿದ ಸಮಾಜಾರನೇ, 
ಹೆಚ್ಚು ನಂಬಲರ್ಹವಾದದ್ದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಇನ್ನು ಮುಂದೆ ರೋಗಗಳು ತಲೆ 
ದೋರುವುದನ್ನು ತಸ್ಪಿ ಸಬಹುದು. 


ಸಮಾಚಾರವನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದು 

ಸಂದೇಹಕ್ಕೊಳಗಾದ ಭೋಜನಗಳು, ಪಾನೀಯಗಳು ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ 
ತಯಾರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಭಕ್ಷಿಸಿದ ಸ್ಥಳವನ್ನು ಅಥವಾಸ್ತ ಸ್ಥಳಗಳನ್ನು ಆ ಕ್ಷಣವೇ ಉದ್ದೆ [3 
ಪೂರ್ಣ ತನಿಖೆಗೆ ಒಳೆಪಡಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಒದಗುವ ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು 
ಸೂಕ್ತವಾದ ಫಾರಂಗಳ ಮೇಲೆ ದಾಖಲೆಮಾಜಬೇಕು, ಜೇಕಾದ ಸಮಾಚಾರಗಳು 
ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಭೋಜನ ಅಥವಾ ಭೋಜನಗಳೆಲ್ಲಿ ಬಡಿಸುವ ವಿಶೇಷ ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳು, ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸ: ನಿವದಕ್ಕೆ ಆಧಾರವಾದ ಬೇರೆ ಬೇಕೆ ಭಕ್ಷ್ಯ ಪದಾರ್ಥಗಳ 
ಮೂಲ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ ರೀತಿ, ಬೇಗನೆ ನಾಶವಾಗುವ ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಕ್ರಮಗಳು, ಬಡಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೊಂಡು 
ಕೊಳ್ಳುವ ಸ್ಥಳಗಳು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಡಿಸುವ ಅಥವಾ ತಯಾರಿಸುವ ಸಿಬ್ಬಂದಿಗಳ 
ಅರೋಗ್ಯಸ್ಥಿತಿ ಅಥವಾ ಅವರ ಪೂರ್ವಚರಿತ್ರೆ ಮುಂತಾದುವು. ಸಿಬ್ಬಂದಿಗಳ ಜೇಹೆದ 
ಹೊರಕ್ಷೆ. *ತ್ರ ಗಳಲ್ಲಿ ನಮ್ಮ ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣುವ ಸೋಂಕುಗಳನ್ನೂ ಆಯಾಸಂಸ್ಥೆಯ 
ನೈರ್ಮಲ್ಯ'್ನ 3 ತಿಯನ್ನೂ ಮನೆ 'ದಲ್ಲರಿಸ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 

ಸಂಡೀಹಕ್ಯಾಸ್ಸೆ ಕೊಡುವ ಭೋಜನವನ್ನು ಊಟ ಮಾಡಿದಾಗ ಇರುವ 
ಎಲ್ಲ ಜನರನ್ನು, ಯಾರು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೋ ಅವರನ್ನು, ಬಹಿಸುವವರನ್ನು , 
ಊಟ ಮಾಡಿದವರನ್ನು ಮತ್ತು ರೋಗಿಗಳನ್ನು ವೈದ್ಯರು ಸಂದರ್ಶಿಸಬೇಕು. 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರೋಗವು ಜೊಡ್ಡಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಲೆದೋರಿದಾಗ ಅದಕ್ಕೆ 
ತುತ್ತಾಗುವ ಎಲ್ಲ ರೋಗಿಗಳನ್ನೂ ಸಂದರ್ಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಸೈಟ್‌ 
ಎಂಬುವನು. ಸೂಚಿಸಿರುವ ಪ್ರ ಕಾರ ಇಪ್ಪತ್ತಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಮಂದಿ ಒಳಗಾದ 
ಕೋಗಗಳ ತಲೆದೋರುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ, ಅವರೆಲ್ಲರನ್ನೂ ಪ್ರಶ್ನಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಯತ್ನ ನಡೆಸ 
ಬೇಕು. ಸುಮಾರು ಐವತ್ತು ಮಂದಿ ರೋಗಕ್ಕೆ ಒಳಗಾಗಿದ್ದ ರೆ, ಅವರಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು 


ಅರ್ಧೆ ಜನರನ್ನು ಪ್ರ ಸಶಿ ಸಬೇಕು. ಇವರ ಜೊತೆಗೆ, ಇದಕ್ಕನೆಗುಣವಾದ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ 
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ಕಾಯಿಲೆಗೆ ತುತ್ತಾದ ಜನರನ್ನೂ ಕಾಯಿಲೆಗೆ ಒಳಗಾಗದವರ ಸಂಖ್ಯೆ ಯನ್ನೂ 
ಸೇರಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. ಒಟ್ಟ ನಲ್ಲಿ ಇರುವ ನೂರು ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ 'ಅಚ್ಚಾತೆ 
ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ea 25ರಷ್ಟು ಜನರನ್ನು ಸಂದರ್ಶಿಸಬೇಕು, ಇಲ್ಲಿ 
ಳದ ಸಮಾಚಾರಗಳನ್ನೆ ಲ್ಲ ವಿಷಯ ಮಾಹಿತಿ ಪ್ರಶ್ನಾವಳಿ ಎಂಬ ಹೆಸರನ್ನು 
ಪಡೆದಿರುವ ಫಾರ್ಮ್‌ ಮೇಲೆ ದಾಖಲು ಮಾಡಬೇಕು ; ಆಲ್ಲದೆ, ವಯಸ್ಸು, ಲಿಂಗ, 
ಮನುಷ್ಯನು ಸಂದೇಹಕ್ಕೊಳಗಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ಸೇವಿಸಿದರೋ ಅಥವಾ ಇಲ್ಲವೋ 
ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದು ; ಹಾಗೆ ಸೇವಿಸಿದ್ದರೆ, ಅವನು ಸೇವಿಸಿದ ಸರಿಯಾದ 
ಕಾಲ, ಅವನು ಕಾಯಿಲೆ ಬಿದ್ದ ನೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದು ಮತ್ತು 
ಹಾಗೆ ಕಾಯಿಲೆ ಬಿದ್ದಿದ್ದರೆ, ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಕಾಲ ಮತ್ತು ಕುರುಹುಗಳು ಹಾಗೂ 
ಆಹಾರಗಳ ಮತ್ತು ಪಾನೀಯಗಳ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಬಡಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಪೈಕಿ ಯಾವ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಭಕ್ಷಿಸಿದ್ದಾರೆ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದು, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ತಿಳಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಯೋಗ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿರುವ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ದಾಖಲುಮಾಡಿರು 
ತ್ತಾರೆ. ಆಯಾ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ "ಚರಿತ್ರೆಗಳ ಸಾರಾಂಶವನ್ನು ಎರಡನೆಯ ಫಾರ್ಮಿನ 
ಮೇಲೆ ದಾಖಲೆಮಾಡುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಈ ದತ್ತಾಂಶಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸಂದೇಹ 


ಕ್ಕೊಳಗಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ಗುರ್ತಿಸಬಹುದು. 
A 


ಆಹಾರದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವುದು ನ 

ಸಂದೇಹಕ್ಕೊಳಗ ಗಾದೆ ಭೋಜನದಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಅಥಪಾ ಭೋಜನಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ 
ಉಳಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಮತ್ತು ಪಾನೀಯಗಳ "ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಕ್ರಿ ಮಿಗಳು ಸೇರನಿರುವ 
ಸನಿ ್ಲಿವೇಶಗಳಲ್ಲೇ ಭಕ್ತಿ ಸಜೀಕು ಮತ್ತು ಬೇಗನೆ ನಾಶಹೊಂದುವ ಆಹಾರಗಳ 
ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಆ "ಣವೇ ರೆಫ್ರಿ ಜಿರೀಟರಿನಲ್ಲಿರಿಸಿ ಮತ್ತು ಪ್ರಯೋಗಶಾರೆಗೆ 
ಸಾಗಿಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗಿರಿಸಿರಬೇಕು. ಕ್ರಿಮಿ ಸೇರದಂತಿರುವೆ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿಮಾಡಿದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವ 
ಸಾಧಕಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ನೀರಸಲಕ್ಷಣಹೊಂದಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಗೆ ಸುರಿಯಬೇಕು. 
ಚಿಕ್ಕದಾಗಿರುವ ಮುಚ್ಚಳ ತೆಗೆಯೆದಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ಇಡೀ ಆಹಾರದ ಪೊಟ್ಟಣ 
ಗಳನ್ನು ದೊರೆಯವಾಗ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಪ್ರತಿಯೊಂದು ನಮೂನೆಯನ್ನೂ ಅದು 
ಯಾನ ಬಗೆಯ ಆಹಾರ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದಕೊ ಸ್ಕರ ಮತ್ತು ನಮೂನೆಗಳನ್ನು 
ತಯಾರಿಸುವ ಸ್ನಳ ಹಾಗೂ ಕಾಲಗಳನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದಕೋಸ್ಕರ ಶೇಖರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಸಂದೇಹಕ್ಕೊಳಗಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಅಥವಾ ರಾಸಾಯಫಿಕವಸ್ತುವನ್ನು 
ತಿಳಿಯಲು ಮತ್ತು ಇತರ ಸೂಕ್ತಸಮಾಚಾರ ತಿಳಿಯಲು ಗುರ್ತುಚೀಟಿಗಳನ್ನು 
ಅಂಟಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿಯೊಂದು. ನಮೂನೆಗೂ ಮುದ್ರೆಹಾಕಬೇಕು. 
ಒಳ ಮತ್ತು ಹೊರ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ತಾರೀಖು, ಮುದ್ರೆಹಾಕುವ ಸಮಯ, ಪಟ್ಟಿಯ 


60 ` ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 


ಮೇಲೆ ಬರೆಸಿರುವ ನಮೂನೆಯನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೆ ಮುದ್ರೆ ಹಾಕಿದ 
ಮನುಷ್ಯನ ಹೆಸರು ಮೊದಲಾದುವೆಲ್ಲವೂ ತಿಳಿಯುವ ಹಾಗೆ ಮುದ್ರೆ ಹಾಕಬೇಕು. 
ನಮೂನೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಸಮಯದಲ್ಲಿ (ಹಿಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯವನ್ನು ನೋಡಿರಿ.) 
ಒದಗುವ ಸಮಾಜಾರಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ನಮೂನೆಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬೇಕು. ಇದರ 
ಜೊತೆಗೆ ಒಂದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ನಮಗೆ ಅನುಮಾನ ಬರುವುದಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣವನ್ನೂ ಸೂಚಿಸಬೇಕು. 


ದುರಾದ ಸ್ವದಿಂದ ನಮಗೆ ಬೇಕಾದಂತಹ ಆಹಾರದ ನಮೂನೆಗಳು ನಮ್ಮ 
ಕೆಗೆ ದೊರಕದೆ ತೊಂದರೆಗೀಡಾಗುತ್ತೀವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಡಿಸಿದ 
ತಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಬಿಸಾಡುವ ಆಹಾರದ ಚೂರುಗಳು ಅಥವಾ ಬಡಿಸುವ ಪಾಕ್ರಿ 
ಗಳಿಂದ ತೆಗೆದ ಆಹಾರದ ನಮೂನೆಗಳು, ಅನಂತರ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸು 
ವವನು ತನ್ನ ಪಾಲಿಗೆ ಎಷ್ಟು ಬರುತ್ತದೋ ಅದನ್ನು ನಡೆಯಬೇಕು ; ಆಂದರೆ, 
ತೊಳೆದ ನೀರು, ಹೊಲಸು ಪಿಂಡಿ ಅಥವಾ ಸಂದೇಹೆಕ್ಟೊಳಗಾದ ಆಹಾರವನ್ನು | 
ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲ ಬಳಸುತ್ತಾರೋ ಅದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಆಹಾರ, ಇವುಗಳ 
ಸ್ರ ಅನನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರ ಒದಗಿದರೆ, 
ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸಿದ ಶವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಮೊದಲು 
ಪಡೆಯಲು ಇಚ್ಛಿಸಿದರೂ, ಅದರ ಒಂದು ನಮೂನೆ ಮಾತ್ರ ಈತನ ಕೆಗೆ ಸಿಕ್ಕ 
ಬಹುದು. ಗುರ್ತುಮಾಡಿದ, ಆರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಕ್ಲೆಗೆ ಸಿಕ್ಕುವ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಮೊದಲು . 
ಪಡೆಯಲು ಇಚ್ಛಿಸಿದರೂ, ಅದರ ಒಂದು ನಮೂನೆ ಮಾತ್ರ ಈತನ ಕೈಗೆ ಸಿಕ 
ಬಹುದು. ಗುರ್ತುಮಾಡಿದ ಆರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಕೈಗೆ ಸಿಕ್ಕುವ ಭಾಗಗಳನ. 
ವ್ಯಾಪಾರ ದ ಹ್ಟ್ರಿಯಿಂದ ಪಡೆಯಬಹುದು ಮತ್ತು ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಗೃಹೆದಲ್ಲಿ ತನರದ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರವನ್ನು ಯಾವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದರು ಮತ್ತು ಹೇಗೆ 
ಕಾಯಿಸಿದರು ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯಲೇ ಬೇಕು. ಆಹಾರದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು 
ಕೊಂಡು ಗುರ್ತುಚೀಓಗಳನ್ನು ಅಂಟಿಸಿ, ಸಾಕ್ಷಿಗಳ ಸಾನ್ನಿಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಅದನ್ನು ಮುದ್ರೆ 
ಹಾಕಬೇಕು. ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಇದು ಕೋರ್ಟುಗಳ ವ್ಯವಹಾರಕ್ಕೆ ಆಸ್ಪದ ಕೊಡಬಹುದು. 


ಮಾನವನ ಮೂಲಗಳಿಂದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವುದು 


ಆಹಾರಗಳ ಕಾಯಿಲೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ರೋಗಿಗಳಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಆಹಾರ 

ವನ್ನು ಮುಟ್ಟಿ ಬಳಸುವನರಿಂದಲೂ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಸಂಪಾದಿಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು 
. ಪಡೆಯುವ ಉದ್ದೇಶವೇನೆಂದರೆ, ಕೆಲವುಸಲ ರೋಗಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದು, ಅಂದರೆ ಹೆಚ್ಚುಸಲ ಆಹಾರನನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಿದ ರೋಗ 
ಕಾರಕ ಸೂಕ್ಷ ನಿಯ ಮೂಲವನ್ನೇ ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದು. ಯಾವ ಬಗೆಯ 


ಆಹಾರಗಳಿಂಡ ಸಾಗಿಸಲ್ಪಡುವ ರೋಗಗಳು. , ,,, ವಿಧಾನಗಳು 61 , 


ನಮೂನೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯುತ್ತೇವೋ, ಅದು ಆಯಾ ಜಾತಿಯ ಕೋಗವನ್ನ ನುಸರಿಸು 
ತ್ತದೆ. ಮೂಗು, ಗಂಟಲು ಅಥವಾ ಆಹಾರವನ್ನು ಬಡಿಸುವವರ ಚರ್ಮದ ಗುರ್ತು 
ಗಳಿಂದ ಒದಗುವ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಎಂಟರೋಟಾಕ್ಸಿನ್ನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ. ಮಾಡುವ 
ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕ್ಕೈ ಜೀನಿಗೋಸ್ಟರ ಪರೀಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮಲದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸರೀಕ್ಷೆಗಳಿಗೋಸ್ಟರ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಆಂತರಿಕ 
ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಅಥವಾ ಷಿಗೆಲ್ಲಾ ಪ್ರಭೇದದ 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಈ ಪರೀಕ್ಷೆ ಕ್ಸೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸುವ ಉದ್ದೆ ಶಗಳು ಇಷ್ಟೇ ; 
ಆಹಾರವನ್ನು ಬಳಸುವನರಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ರೋಗಕಾರಕ ಕಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ತಿಳಿಯು 
ವುದು ಅಥವಾ ರೋಗಿಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ಕೋಗಕ್ಕೆ ಕಾರಣನನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯು 
ವುದು ಸಾಲ್‌ಮೊನೆಲ್ಲಾ ಪ್ರಭೇದ ಮುಂತಾದ ಕೆಲ ರೋಗಕಾರಕ 8 ಕ್ರಿಯೆಗಳನ್ನು 
ಗುರ್ತು ಡಿಯುವುದಕ್ಕೊ ವರ್ಗೀಕರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ರಸಿಕೆಯ 
ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಲ್ಲಿ ರೋಗಿಗಳಿಂದ ತೆಗೆದ ರಕ್ತದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು “ಬಳಸಬಹುದು. 
ವಾಂತಿಯನ್ನು ಪರೀಕ್ಸಿ ಸಿ ಅನುಮಾನ ಬಂದಾಗ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ 
ನಿಷವೇರಿಡೆಯೇ ಎಂಬುದನ್ನು ಪರೀಕ್ಸಿಸಬಹೆದು. 


ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು 
ಮನುಷ್ಯರ ಮೂಲಗಳಿಂದ ಒದಗುವ ಆಹಾರದ ನಮೂನೆಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಚೂರು 
ಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಪ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಬಂದ ಕ್ಷಣವೇ ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, 
ಆದಕ್ಕೆ" ಬಳಸಬೇಕಾದ ವಿಧಾನವು ಆಯಾ ಆಹಾರವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುವುದಲ್ಲದೆ, 
ಆಹಾರದ ರೋಗ ತಲೆದೋರುವುದರ ವಿಚಾರ ನಮಗೆ ಒದಗುವ ಸಮಾಚಾರನನ್ನೂ 
ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ಸಮಾಜಾರವು ಪೂರ್ಣವಾಗಿದ್ದಷ್ಟೂ, ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ 
| ಸಿಬ್ಬಂದಿಯವರು ಇನ್ನೂ ಉತ್ತಮ ಸರೀಶ್ಸಾಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳು 
ವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಪಯುಕ್ತ ವಾದದ್ದು ಯಾವು 
ಜೆಂದರೆ, ಕಾಯಿಲೆ ಹೊಂದುವವರು ನಡೆಯುವ ನಂಬಲರ್ಹವಾದ ರೋಗದ ಕುರುಹು 
ಮತ್ತು ಕಾವು ಪೆಟ್ಟ ಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸುವ ಅವಧಿ (ಅಧ್ಯಾಯ 26 ನೋಡಿ). 
ಗಾಮ್‌ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬ್ಲೂ ಸ್ಸ ಗಳ ಗುರ್ತು ಮಾಡಿದ ಆಹಾರದ ತಯಾರಿಕೆ 
ಯೊಂದನ್ನು ಪ್ರ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಪ್ರ ಯೋಗಶಾಲೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ದರ್ಶಕೀಯ ಪರೀಕ್ಷೆ 
ಗಳಿಗೊಳಪಡಿಸ. ಸೀಕು. ಸವರುವುದಕ್ಕೆ ಉಪ ನೀಗಿಸುವ ವಸ್ತು ಸ್ರುವನ್ನು ದ್ರ 
ದಿಂಬಾಗಲೀ ಅಭವಾ ಸಮರೂಪಕ್ಕೆ ತಂಪ ಕೇಂ ಸಗಮನ ಬಲಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳ 
ಗಾದ ಆಹಾರದಿಂದ ಒತ್ತರಿಸಿ ಬರುವ ಆಹಾರದಿಂದಾಗಲಿಃ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಪರಕ್ಲೆಯು ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿನನಿಯ ವಿಷಯವಾಗಿ, ಕೆಲವು ಸೂಚಕೆ 
ಗಳನ್ನು ಸೀಡುವುದರಿಂದ ಆ ಆಹಾರದ ನಮೂನೆಯನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಕಾಲ 


64 K ಶೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 


ರೆಫ್ರಿ ಜೆರೇಟಿರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸದಿದ್ದ. ರೆ ಮುಂಚಿನ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಇದ್ದ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 
ಸಹ ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಮುಖ್ಯವಾದ ಆಹಾರಗಳು ಹೆರಡುವೆ ಕಾಯಿಲೆಗಳಿಗೆ ಅನೇಕ 
ಕಾರಣಗಳನ್ನು ಸರೀಕ್ಸೆ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಸಂಕ್ಷೇಪವಾಗಿ ವಿವರಿಸಿದೆ. 
ಕೋಷ್ಟಕ 27-1ರಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪಯೋಗದಲ್ಲಿರುವ ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯವ? 
ಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಿದೆ. 
ಬಾಟ್ಕುಲಿಸಮ್ಮಿನ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು 

ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳ ಪೈಕಿ ಒಂದು ಉದಾಹರಣೆಯನ್ನು 
ಈ ರೀಕಿ ಕಿಳಿಸಬಹುದು. ಸಂಶಯಕ್ಕೊಳಗಾದ ಆಹಾರವು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಒದಗಿದರೆ 
ಮತ್ತು ಬಿಳಿ ಇಲಿಮರಿ ಅಥವಾ ಗಿನಿ ಪಿಗ್‌ಗಳನ್ನು ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್‌ ಮೂಲಕ 
ಅವಕ್ಕೆ ಪ್ರ ಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಅವುಗಳ ಪೆ, ಪೈಕಿ ಎರಡು ರಕ್ಷ ಣೆ ಪಡೆಯದಿದ್ದರೆ, ಎರಡು ಎ. 
ಬಾಟ್ಯೈ ಕಸಮಿ ನ ಪ್ರತಿ ವಿಷಜನಕದಿಂದಲೂ, ಎರಡು ಬಿ. ಬಾಟ್ಯುಲಿಸಮ್ಮಿ ನ ಪ್ರತಿ 
ನಿಷಜಪಿಕದಿಂದರೂ ರಕ್ಷಣೆ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಈ ರೀತಿ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಪ್ರತಿನಿಷಜನಕ 
ಗಳನ್ನೂ ನಡೆಯುವ ಪ್ರಾಣಿಗಳು ಮೃತ ಹೊಂದಿದರೆ, ಇ. ಬಗೆಯ ಪ ಸತಿ 'ವಿಷೆಜನಕವು 
ರಕ್ಷಣೆಕೊಡುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರ ಪ್ರಯತ್ನಿಸುತ್ತದೆ, ಬಿ. ಬಗೆಯ ವಿಷವಸ್ತುವ್ರ ಬಿ. ಬಗೆಯ 
ಪ್ರತಿ ವಿಷಜನಕದಾದ ರಕ್ಷ, ಣೆ 'ಸಡೆಯದಿದ್ದ ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನ ಲ್ಲ ಸಾಯಿಸುತ್ತದೆ. 
ಇಂಚೆಕ್ಷ ನ್‌ ಮೂಲಕ ಪ್ರ ಯೋಗಿಸುವುದಕೆ ಮಂಚಿ ” ಆಹಾರವೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗಿದ್ದು, ಶೋಧಿಸಲ್ಪ ಡದಿದ್ದ 8 ಕಲುಸಿಸುವ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಮರಣವನ್ನು. ಂಟುವಾ ಡೆಬಹುದು. ಪ್ರಾ ಣಿಗಳಿಗೆ ಇಂಡೆಕ್ಟ ನ್‌ ಮೂಲಕ ಒದಗಿಸ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಸಾಕಷ್ಟು ಆಹಾರ ಒದಗದಿದ್ದ. ಕ” ಅಥವಾ ಇಂಜೆಕ್ಟ. ನ್‌ಫಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ 
ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ನಂಬಲಸಾಧ್ಯ ವಾದಕೆ ದಾ ಸ್ಮೀಡಿಯಮ್‌ "ಬಾಟ್ಯುಲಿನಮ್‌' ಎಂಬ 
ಜೀವಿಯನ್ನು ಆಹಾರದಿಂದ ಪಡೆಯುವ ಪ ಪ್ರಯತ್ನ ಗಳನ್ನು ನಡೆಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಒದಗ 
ಬಹುದು ಮತ್ತು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ನಿಷವಸ್ಸು ವಿನ ಬಗೆಯನ್ನ ನುಸರಿಸಿ ಇದನ್ನು 
ವರ್ಗೀಕರಿಸಬಹುದು. 
ಸ್ಪಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ ವಿಷವೇರುವಿಕೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು 

ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಪಡೆದ ಸಾಣಣೆಗಳಲ್ಲಿಯಾ .ಲೀ ಅಥವಾ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಕೇರ | 
ವಾಗಿ ಸಾಕಣೆಗಳಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಕಂಡುಬರುವ ಸ್ಟ್ರಾ ಲೋಕಾಕಸ್‌ ಸೂಕ ಕ್ಸ್ಮಜೀನಿಯು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ. ವಿಷನನ್ನು ಒಂದೇ ಜಲ್ಲಿಯ € ನನಾ ಎರಡು ಜಿಲ್ಲೆಗಳು ಸೇರಿ ಬಳ 
ಸುವ ವ್ಯಾಪಕತ್ವ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡು ಣರ. ಈ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವು 
ದಾದರೂ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಬಗೆಯ ವಿಷಕ್ಕೆ 'ಸೀಕಾದ : 8,0,0) ಪ್ರತಿ ರಕ್ತಸಾರವು 
ಅದಕ್ಕನುಗುಣವಾದ ವಿಷದೊಂದಿಗೆ ವರ್ಶಿಸುತ್ತರೆ ಅನೇಕ ಪ ನ್ರಯೋಗ ತಾರೆಗಳು 
ರಕ್ತದ ಅಗರ್‌ ತಟ್ಟಿ ಗಳ ಮ್ಯಾನ್ಸಿ ಟಾಲ್‌ ಉಪ್ಪು ಅಗರ್‌, ಟೆಬ್ಯುಕ್ಕಿ ಟ್‌ಗೆ ಸ್ಸೈಸಿನ 


ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಸಾಗಿಸಲ್ಪಡುವ ರೋಗಗಳು 65 


ಅಥವಾ ಇತರ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡುವ ಮಾಧ್ಯಮ (ಕೋಷ್ಟಕ 27-1), ಇವು 
ಗಳನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಂಡೇ ಮೊದಲು ಆಹಾರದಿಂದ ಸ್ವಾಫಿರೋಕಾಕ್ಕೈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ನಡೆಯುವ ಪ್ರ ಯತ್ನ ನಡೆಸುತ್ತವೆ. ಇದಾದ ನಂತರ್ಯ ರಕ್ತದ ಪ್ಲಾ ಸ್ಟ್ರಾ 
ದ್ರವದ ಮೇಲೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯ ಕೋಚಗ್ಯುಲೇಸ್‌ ಧನಾತ್ಮಕ ಎಂದು ಪ ಪ್ರದರ್ಶಿಸು 
ತ್ತ rN ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹೊಲಗಳ ಪಾ ಸ ಕ್ಲಿ ಸ್ಮಾಗಳ ಮೇಲೆ ರಕ್ತ ಹೆಪ್ಪು ಗಟ್ಟು ವುದನ್ನು ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು. ಸಾಕಣೆಗಳ ಶೋಧಕಗಳನ್ನು ಇಂಜೆಕ್ಟ್ಟನ್‌ “ಮೂಲಕ ಪ್ರಯೋಗಿಸುವುದ 
ರಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಮನುಷ್ಯರಲ್ಲಿ ಸ್ವಯಂಸೇವಕರನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು ಅವರಿಗೆ 
ಆಹಾರ ಪೀಡುವುಡರಿಂದಾಗಲೀ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು, ಪರೀಕ ಸಬಹುದು, ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ! (ರಿಯಾ 
ವ್ರಣಗಳ ಜಾತಿಯನ್ನು ವಿಷ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಇಡುವ ತಳಿಗಳನ್ನು ಆಯ್ಕೆ 
ಮಾಡುವುದರಲ್ಲೂ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದರಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ನಯವಾದ ಮಾಂಸಖಂಡ 
ಗಳನ್ನು ಜಂಟರೋಟೂಕ್ಸಿನ್ನಿನ ಪರೀಕ್ಷೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸುವುದರಲ್ಲೂ ಪ್ರಗತಿ ಸಾಧಿಸಿದ್ದಾರೆ. 

ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ನಿರ್ಣಯ ಮಾಡುವುಡರಲ್ಲಿ ಬಹು ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ 
ಇರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಎಲ್ಲ ಸ್ವಾಫಿರೋಕಾಕ್ಸೆಗಳಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಎಲ್ಲ 
ಕೋಲಗ್ಯುಲೇಸ್‌ ಧನಾತ್ಮಕ ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕ್ಕೆ ಗಳಾಗಲಿ ಎಂಟರೋಟಾಕ್ಸಿನ್‌ 
ಗಳೆಂಬ ವಿಷಗಳನ ಉತ್ಪ ತ್ರಿ ಮಾಡದಿರುವುದು ಮತ್ತು ಪ್ರ ತಿಪ್ಪಾ ಣಿಯೂ ಹಾಗೂ: 
ಸ್ವಯಂ ಸೇವಕರಲ್ಲಿ ಒಬ್ಬೊಬ್ಬನೂ ಆಹಾರದ ಬಗೆಯ ಚಾರ ಬತ್ತಿ ಹೇಳಿರುತ್ತಾರೆ; 
ಅಂದರ, ಅದನ್ನು ಹೇಗೆ ಮುಟ್ಟ ಬಳಸುತ್ತಾ ್ರಾರೆನ್ನುವುದು ಆಹಾರವನ್ನು ಮುಟ್ಟ ಬಳಸು 
ವವರ ಕೈಗಳಿಂದ ಸ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ಸಾ ಿಫಿಶೋಕಾಕ್ಕೈ ವಿಷವೇರುವುದು, ಕುರುಹು- 
ಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 2 ಅಥವಾ 3 ಗಂಟೆಗಳಷ್ಟು. ಕಡಮೆ ಕಾವು ಕೋಗಿಯ 

ಕಾಲ ಹೊಂದಿರುವುದು ಹ್ರತಾಧುವುಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಒತ್ತಿ ಹೇಳಿರುತ್ತಾಕೆ. 

ಮೂಗು, ಗಂಟಿಲು, ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವನರಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಚರ್ಮದ 
ಗಾಯಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಪಡೆಯುವ ಈ ಗಾಯಗಳನ್ನು ಹೇಗೆ 
ಪರೀಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೋ, ಅರ್ಜಿ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಸ್ಥೆ ಪ್ಪೊ (ಕಾಕಸ್‌ ಫೆಕಾಲಿಸ್‌ನ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು 


ಸರಿಯಾಗಿ ಶೇಖರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಕಿಪ್ರಿ ಜಿರೇಟರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದ ಆಹಾರದ ನಮೂನೆ 

ಗಳಿಂದ ಸಡೆಯುವ ಎಂಟರೋಕಾಕ್ಯೆ' ಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಬಹಳ. ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿದೆ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ 

- ತೂಕದಷ್ಟು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 75,0000 ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ವಲಯಗಳಲ್ಲಿನ ಉಸಿದ 
ಅಗರ್‌ ಮೇಕೆ ತಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿರಸಿ, ನಿಗದಿ ಮಾಡಿದ ಪ್ರ ಸಾರ ಎಂಟಿರೋಕಾತೆ ಗಳಿದ್ದ ರೂ 
ಅವಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಪಾ. ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕುವುದಿಲ್ಲ. 'ೇಕೆಯಾಗಿ ಪಡೆದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ಸೂಕ್ಷ ದಶಕಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು 60°C ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಲ್ಲಿ" 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಬೆಳೆಸಿದಾಗ ಗಳು ಎಷ್ಟೆ ಮಟ್ಟಿ A ಉಳಿಯಬಲ್ಲವು 
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ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ತೇ 6.5 ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಅಥವಾ 
pH 9.6 ಇರುವ ಸಾರಿನಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೂ ಪರೀಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಮತ್ತು ಹಿಗೆಲ್ಲಾಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು 

ಸಂದೇಹಕ್ಕೊಳಗಾದ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸಾಗಿಸುವ ಕಾರಕಗಳನ್ನೂ ಆಹಾರದ 
ನಮೂನೆಗಳನ್ನೂ, ರೋಗಿಗಳ ಮಲಗಳ ನಮೂನೆಗಳನ್ನೂ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗೊಳಪಡಿಸು 
ತ್ತಾರೆ, ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿದ ಅಗರ್‌ ಮಾಧ್ಯೆಮದಲ್ಲಿರಿಸಿ, 


ತಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲಿ ಜಿಳಿಸಬಹುದು, 55 ಅಗರ್‌ ಅಥವಾ ಮಾಕ್‌ಕಾಂತಿ ಅಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಬಿಳೆಸುವು ' 
ದನ್ನ ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಅಯ್ಕೆ ಮಾಡಿದೆ ಸಾಲಿನಲ್ಲಿ ಅದನ್ನು ವೃದ್ಧಿ ' 


ಗೊಳ್ಳುವ ಸಂಸ ರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸ ಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ತಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿ ಬೆಳೆಸಬೇಕು. 
ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಲಯಸೆಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು, ಸ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಸಾರ್ಮೋಸೆ್ದಾ, ಒಗೆಲ್ಲಾ ಅಥವಾ 
ಇವೆರಡೂ ಅಲ್ಲದ ಬೇರೆ ಜಾತಿಗಳಾಗಿ ವರ್ಗೀಕರಿಸಬೇಕು, ಗ್ರಾಮ್‌ ಯಣಾತ್ಮಕ 

ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ಜೀವಶಾಸ್ತ್ರ ಯೆ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗಳ (ಜೀವ ರಾಸಾಯನ ವೈಲ್ಸಾ 
ನಿಕ) ಅಂದೆರ, ಸಕ್ಕಕಿ, ಕಬ್ಬಿಣ, ಅಗರ್‌ ಮೂರು. ವಸ್ತುಗಳುಳ್ಳ ಇಳಿಜಾರು ಪ್ರದೇಶ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಪರಿವರ್ಶನೆಗಳಂತಹ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗಳ ಆಧಾರದ. ಮೇಲೆ ವರ್ಗಿಳಿಕಂಸು 
ತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಅಗ್ಲೂಟಿನೇಷನ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು, ಆಧಾರವಾಗಿರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆಗ್ಲೂ ಟ್ರ 
ನೇಷನ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳ ಫಲಿತಾಂಶಗಳು ತಿಳಿದನಂತರ ಇತರ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು 
ಪರೀಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಕೊನೆಗೆ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ವರ್ಗೀಕರಿಸುವುದನ್ನು ಸ್ಸ ಳೀಯ ಅಥವಾ 
ರಾಷ್ಮದ ಆರೋಗ್ಯ ಇಲಾಖೆಯ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ತಿಳಿಯಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 
ಆದರೆ ಇದನ್ನು ಸಾಲ್ಕೋನೆಲ್ಲಾ ಹಿಗೆಲ್ಲಾ ಕೇಂದ್ರದವರು ಪರೀಕ್ಷೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳ 
ಬಹುದು. 

ಆಹಾರವನ್ನು ಬಳಸುವವರನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಇವೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬು 

ದನ್ನು ತಿಳಿಯುವ ಉದ್ದೆ (ಶದಿಂದ ಪರೀಕ್ಷಿ "ಗ ಕೊನೆಯಪಕ್ಷ ಒಂದಾದಮೇಲೆ 
ಒಂದು ಮೂರು ಮಲಗಳು ಪರೀಕ್ಷೆ ಗೊಳಗಾದವು. ರೋಗಿಗಳ ರಕ್ತ ದ ಸಾರಗಳನ್ನೂ 
ಅಗ್ಲೂ ಟನೇಷನ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗೊಳಪಡಿಸಿದಾಗ, ಒಂದು ಉಪಯುಕ್ತ ಸಂಗತಿ ತಿಳಿಯಿತು" 
ಅದೇನೆಂದರೆ, ಅಹಾರದ ರೋಗಕ್ಕೆ ಶಾರಣವಾದ ಕ್ರಿಮಿಯೂ ಅವರ ಮೂಲದಲ್ಲಿ 
ಕಂಡುಬಂದ ಜೀನಿಯೂ ಒಂದೇ ಆಗಿದೆಯೋ ಅಥವಾ ಇವು ಬೇರೆಯೋ ಎಂಬುದನ್ನು 
ಕಂಡುಹಿಡಿ ಯುವುದು. 


ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಪರ್‌ಫ್ರಿಂಜೆನ್ಸ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆ 


ಸಲ್ಫೆ $್‌-ಪಾಲಿಮಿಕ್ಸಿನ್‌-ಸಲ್ಪಡಯಾಜೀನ್‌ ಅಗರ್‌ಗಳನ್ನೊ ಳಗೊಂಡ ತಟ್ಟಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ 37°C ಉಷ್ಣ ತೆಯೆಲ್ಲಿ ಅವಾಯುಜೀವಿ ಸೆನ್ಸ್ಟಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಕಪ್ಪು ವಲಯಗಳು ಕಂಡು 
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ಬಂದವು. ಇವುಗಳನ್ನು ಚಲನಶಕ್ತಿಯುಳ್ಳ ಕೈಟ್ರಿ ಟ್‌ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಸಾರಿನ ಸದಾಯಿಸಿದ ದೃಢೀಕಂಸಿದ್ದಾ ರಿ (ಅಲಗೆ 


ಲೊಟ್ಟೆ ಇಟಿ ಆಲ್‌ ಅನ್ನು ನೋಡಿರಿ.) 


ಆಹಾರದಿಂದ ಹರಡುವ ಇತರ ಕಾಯಿಲೆಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು 

ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸೇರಿಲ್ಲದ ಇತರ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ 
ಇರುವಿಕೆಯನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು ಅಧವಾ "ಅವುಗಳ ಪರಿಣಾಮಗಳನು , 
ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು ಅಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳು, ಸಸ್ಯಗಳು ಇಲ್ಲವೇ 
ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಂದ ವಿಷವೇರುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಇತರ ಪಠ್ಯ ಮತ್ತು ಆಧಾರಗ್ರಂಥಗಳಿಂಡ 
ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳಬಹುದು. 


ಫಲಿತಾಂಶಗಳ ನಿರ್ಣಯ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಉಪಯೋಗಗಳು (ಬಳಕೆ) 

ಜಮೀನಿನ ಮೇಲೆ ನಡೆಸುವ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಸುವ ಸಂಶೋಧನೆಗಳ 
ಫಲಿತಾಂಶಗಳು ಪೂರ್ಣವಾದಮೇಲೆ, ಅವುಗಳು ಸಂದೇಹಕ್ಕೊಳೆಗಾದ ಆಹಾರಗಳ 
ದೂಷಣೆಯನ್ನು ತಿಳಿಸುವುದರ ಜೊತೆಗೆ, ಆಹಾರದಿಂದ ಹರಡುನ ರೋಗಗಳು ತಲೆ 
ದೋರುವುದಕ್ಕೆ ಮೂಲವನ್ನು ಗುರ್ತಿಸಿ ತೆಗೆಯುತ್ತವೆ. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಕಾರಣಗಳಿಂದ, 
ದತ್ತಾಂಶಗಳು ಪೂರ್ಣವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ ಮಕ್ತು ಸರಿಯಾಗಿ ಸಾಧಿಸುವ ಬದಲು ಸಂದ 
ರ್ಭಾನುಸಾರವಾದ ನಿದರ್ಶನಗಳನ್ನು ಕೊಡಬಹುದು. 

ತಲೆಯೋರುವುದು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದರೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬಂದು ಸಂಸಾರು 
ದಲ್ಲಿ ರೋಗ ತಲೆದೋರಿದರೆ ಕಾತುಲೆಗೆ ಕಾರಜವಾದ ಅಹತಿರನನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವುದ 
ಅತಿ ಸುಲಭ, ಕೊಷ್ಟ ಕ 27-2 ರಲ್ಲಿ ಸುಲಭ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಲೆದೋರುನಿಕೆಯ ವರದಿ 
ಯನ್ನು ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. ಚಾಕೊಲೇಟನ ಎತ್ಲೇರ್‌ಗಳು ಸಂದೇಹೆಕ್ಕೊಳಗಾಗುತ್ತವೆ. 
ಈ ಆಹಾರ ಪಡೆದಿರುವ ಲಕ್ಷ್ಮಣದಿಂದ ಮತ್ತು ಇದರ ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಕಾಲ ಕಡಮೆ 
ಇರುವುದರಿಂದ (2%ಯಿಂದ 4 ಗಂಟೆಗಳು) ಸ್ಫಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ ವಿಷವೇರುವುದು ಸಾಧ್ಯ. 
ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಅಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವವರ ಪೈಕಿ, ಕೈನಲ್ಲಿ ಮುಟ್ಟ ಬಳಸುವನರೇ 
ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕ್ಕೆಗಳಿಗೆ ಮೂಲ. ಈ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಅಂಗಡಿಗಳಿಂದಲೇ ಎಕ್ಣೇರ್‌ಗಳು 
ಒದಗಿರುವುದು. " 

ಒಂದು ತಲೆದೋರುನಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಜನರು ರೋಗಕ್ಕೆ ತುತ್ತಾದರೆ, ಪೂರ್ಣಿ 
ವಾದ ದತ್ತಾ ್ವಿಂಶವನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತೆದು “ಕಷ್ಟ. ಸಂದರ್ಶನಕ್ಕೆ ಎಲ್ಲ ಜನರೂ 
ಸಿಕ್ಟುವೆದಿಲ್ಲ. ಎಲ್ಲ “ನರೂ ಆಹಾರದ ಕಿನೇಗಗಳಿಗೆ ಒಂದೇ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಟೆಯನ್ನು 
ಪಡೆದಿರುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಜನರು ಯಾವಾಗ ಭಕ್ಷಿಸಿರುತ್ತಾರೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಮರಿತಿರು 
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ತ್ತಾರೆ, ಹಾನಿಕರವಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದರಲ್ಲಿ ಸಹಾಯಕವಾದ ಅಂಶ 
ವ್ಯಾವುದೆಂದರೆ, ಆಹಾರವನ್ನು ತಿಂದು, ಕಾಯಿಲೆ ಬೀಳದೆ ಇರುವವರ ಸಂಖ್ಯೆಯ ಶೇಕ 
ಡಾಂಶವನ್ನು, ಅದೇ ಆಹಾರವನ್ನು ತಿಂದು ಕಾಯಿಲೆ ಬಿದ್ದ ನರಸ ಸಂಖ್ಯೆಯ 5 ಕಡಾಂಕ 
ದೊಡನೆ ಹೋಲಿಸುವುದು. ಒಂದು ಪೂರ್ಣವಾದ ಟ್ಟೆ ಯ ಬಡಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ 
ಪೈಕಿ ಎಲ್ಲವನ್ನೂ ತಿಂದ ಒಂದು ಗುಂಪಿನ ಜನನನ್ನಾ ಎಲ್ಲ ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ 
ತಿನ್ನ ದೇ ಇದ್ದ ಮತ್ತೊಂದು ಗುಂಪಿನ ಜನವನ್ನೂ ಮತ್ತು ಪ್ರ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಆಹಾರಕ್ಕೂ 
ಆ ಅಹಾರವನ್ನು ಭಕ್ಷಿಸಿ ಕಾಯಿಲೆ ಬಿದ್ದ ಜನರ. ಸಂಖ್ಯೆ! ಯ ಶೇಕಡಾಂಶಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ 
ಒಳಗೊಂಡಿರುತ್ತದೆ. ಯಾವ ಗುಂಪಿನ ಜನರು ಹ ನಿಕರವಾದ ಆಹಾರವನ್ನು 
ಶಿಂದರೋ ಆ ಗುಂಪಿ ಸಿನಲ್ಲೇ ಕಾಯಿಲೆ ಬಿದ್ದ ಜನರ ಶೇಕಡಾಂಶದ ಪರಮಾವಧಿ ಇರು 
ವುದ. ಇದರಲ್ಲಿ ಭಕ್ಷಿಸಿ ಸಿದ ಇತರ ಆಹಾರಗಳ ಳನ್ನು ತಿಂದ ಜನರ ಗುಂಪಿಗಿಂತಲೂ 
ಕಾಯಿಲೆಬಿದ್ದ ಜನರ ಶೇಕಡಾಂಶ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಾನಿಕರವಾದ ಅಹಾರವನ್ನು 
ತಿನ್ನದೆ ಇದ್ದ ಜನರ ಗುಂಪಿನಲ್ಲೆ ¢ ಕೋಣಗಳ ಶೀಳೆಡಾಂತ, ಅತ್ಯ ೦ತ ಕಡಮೆ ಇರುವುದು 
ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ನಡೆಸಿದ ನಿಶ್ಲೀಷಣೆಗಳು, ಯಾವ ಆಹಾರದಿಂದ 
ಅತ್ಯಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ರೋಗಗಳು ತಲೆದೋರುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸ ಸಹಾಯಕರ, ಯಾವ ಆಹಾರಗಳು ರೋಗವುಂಟುಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಭಾಗ 
ವಹಿಸುತ್ತವೆ ಎಂಬುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ಫಲಿತಾಂಶಗಳು ದೊರಕಿದ 
ಮೇಲೆಯೇ ಅಂತ್ಯ ತೀರ್ಮಾನ ಕೆ ಗೊಳ್ಳಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 

ಹಿಂದೆ ತಿಳಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಆಹಾರದಿಂದ ರೋಗವನ್ನುಂಟುಮಾಡುನ ಮೂಲ 
ವನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆದು, ಇದರಿಂದ ಮುಂಜಿ ಬರುವ ರೋಗದ ತಲೆಡೋರುವಿಕೆ 
ಗಳನ್ನು ತಡೆಯುವುದಕ್ಕೊ ಸ್ಯ ರ್ಯ, ಈ ಆಹಾರದ ಕಾಯಿಲೆಯನ್ನುಂಕಿ ಂಟುಮಾಡುವ 
ಕಾರಕವ ಛನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವುದೇ್‌ ತ ಸಂಶೋಧನೆಗಳ ಮುಖೊ (ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದಾಗಿದೆ. 
ಈ ಮೂಲವನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುವುದರಲ್ಲಿ, ಭೂಮಿಯ ಮತ್ತು ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ದತ್ತಾಂಶ 
ಗಳೆರಡೂ ಅವಶ್ಯಕ. 

ಆಹಾರವು ಹರಡುವ ಕಾಯಿಲೆಯು ತಲೆಜೋರುವುದರ ವಿಚಾರ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ. 
ಜಯಗಳಿಸುವ ಸಂಶೋಧನೆಯಿಂದ, ಯಾವ ಆಹಾರವು ರೋಗವ; ನ್ನ್ನ ಹೆರಡುವುದಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣವೆಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ ; ; ರೋಗಕಾರಕವನ್ನು ಗುರ್ತಿಸುತ್ತಡೆ, ಈ ಕಾರಕ 
ದಿಂದ ಆಹಾರವು ಇಲುಸಿತವಾಗುವುದು ಯಾವ ಮೂಲದಿಂದ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿದ್ದು 
ಲ ಮೂಲವನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆಯುತ್ತದೆ, 


ತಡೆಯುವ ಕ್ರಮಗಳು 
ಕೆಲವು ಮುಖ್ಯವಾದ ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಹರಡುವ ವಿಷವೇರುವ ಪ್ರಸಂಗಗಳನ್ನೂ 
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ಸೋಂಕು ಜಾಡ್ಯಗಳನ್ನೂ ತಲೆದೋರುವ ಪ್ರಸಂಗಗಳನ್ನು ತಡೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ 
ಬಳಸುವ ಕ್ರಮಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನೂ ಅಧ್ಯಾಯ 26 ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. ಇದರಲ್ಲಿರುವ 
ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ: 


(1) ಕಲುಹಿತವಾಗದಿರುವ ಆಹಾರಗೆಳನ್ನು ಆರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಸಾಕಷ್ಟು ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೆ ಒಳಪಡಿಸಿರುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ಇತರ ಶಾಖ 
ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಅಥವಾ ರೋಗಕಾರಕ ಹುಳುಗಳನ್ನು ದೂರವಿರಿಸು 
ಪುದರಿಂದ ಸೋಂಕಿಗೊಳಗಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳ ವಾಹಕಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ಕಲುಷಣೆಯನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದ 
ರಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಒಳ್ಳೆಯ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಕ್ರಮ 
ಗಳನ್ನು ಬಳಸುವಾಗ, ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಮತ್ತು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಡಿಸುವಾಗ 
ಅನುಸರಿಸುವುದು. ಈ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಕೈಗೊಳ್ಳುವುದರಿಂದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ, ರೋಗಕಾರಕಗಳಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗುವುದನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸಿ ಇರಿಸುವುದು. 

(2 ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು. ಸರಿಪಡಿಸುವುದು; ತಯಾ 
ರಾದ ಕ್ಷಣವೇ ಅದನ್ನು ಭಕ್ಷಿಸುವುಮ ಮತ್ತು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಬೇಕಾದ 
ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇದ್ದಾಗ, ಅವು ಬೇಗನೆ ನಾಶವಾಗುವ ಆಹಾರಗಳೆಂದು ತಿಳಿದಿದ್ದರೆ. 
ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟುಕಾಲ ರೆಫ್ರಿ ಜಿರೇಟಿರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದು. ಈ ಕ್ರವ ಶಿ 
ಗಭನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ, ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷವೇರಿಸುವ ಅಥವಾ ನೋಂಕುಕಾರಕೆ. 
ಕೋಗಸಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸೆಹಕಾರಿಯಾದ ಸಂದರ್ಭಗಳನ್ನು 
ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡುವುದು. 

(3) ಸಂದೇಹೆಕ್ಳೊಳಗಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತಿರಸ್ಕರಿಸುವುಡು- ; 

(4) ಆಹಾರಗಳು ಹೆರಡಿಸುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು ಹಾಗೂ ಈ ಕಾಯಿಲೆಗಳಿಂದ ಆಗುವ,ಅಪಷಾಯಗಳು. 
ಇವುಗಳ ವಿಚಾರ ಜನರಿಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ರಸಾರ ಮಾಡುವುದು. 
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ಮನೆಕೀಟಗಳು, ಇತರ ಪೀಡೆಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ 


ಹತೋಟ 10-00 
ಜಾನುವಾರು, ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 

ಹಾಗೂ ಅವೆಗಳ ಹತೋ 10-00 
ತೆಂಗಿನ ಬೇಸಾಯ ' 9-00 


ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆಯ ತತ್ವಗಳು 
(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ, ಭಾಗ2) 11-00 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಶಾಸ್ತ್ರದ ಬೆಳನಣಿಗೆ ಹಾಗೂ ವಿಧಾನಗಳು 


(ಸೂಕ್ಷ ಟೀವಿ ಜಗತ್ತು, ಭಾಗ 1) 17-00 
ಳ ಸಿಸಸ್ಯಶಾಸ್ತ್ರ ಪಾರಿಭಾಸಿಕ ಶಬ್ದ ಸೋಶ 2-00 
ಹಸುರು ಸಸ್ಯ ವೆ ಬೀನ 12-00 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಚಯಾಪಚಯ (ಜೀವದ್ರೆನ್ಯ ವ 

ಪರಿಣಾಮ) ಕ್ರಿ ಕ್ರಿಯೆಗಳು, ರಚನೆ ಮತ್ತು ಕಾಂ ಇ 

ಸಂಬಂಧೆ (ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಜಗತ್ತು, ಭಾಗ2 18-00 
ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿ , 

ಕೆಡುವಿಕ ಮುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ (ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಡೆ ನಿ 

ವಿಜ್ಞಾನ, ಭಾಗ-3) 15-00 
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17-00 


೫8 
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98. 


99. 
100, 


402, 
103. 


105. 
106. 


*ಪ್ರ 


ಕೃಷಿ ವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಕನ್ನಡ. ಪ್ರಕಟಣೆಗಳಾ 


ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಡೇನಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು (ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಟೀವಿ 

ವಿಜ್ಞಾನ, ಭಾಗ4) 7-00 
ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 5-00 
(ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ, ಭಾಗ--5) 

ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯ » ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ಪರೀಕ್ಷೆ | 

(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ-6) | (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ.) 
ಕೃಷಿಕಣ ಗರ್ಭ 17-50 
ದಾಸ್ತಾನು, ಮನೆ, ಜಾನುವಾರು ಹಾಗೂ ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ 

ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 35-00 


ಮತ್ಸ್ಯ ಶಾಸ್ತ್ರ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ.) 
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 35-00 40-00 
ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ.) 
ಫಾರ್ಮ ನಿರ್ವಹಣೆ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ (ಅಚ್ಚೆ ನಲ್ಲಿದೆ.) 
ಬತ್ತ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿನ.) 
ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಅರಣ್ಯ ಶಾಸ್ತ್ರ (ಅಚ್ಚನಲ್ಲಿದೆ.) 


ತಿಗಳು ತೀರಿವೆ, 


Rogagalige Sambandisida Aharagalu 
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